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PREFAZIONE 



Il mestiere del panatliere, quantunque sia uno dei più importanti, 
perché concorra efficacemente n procurare. la minte a la robustezza 
delle popolazioni, ciò inali/rado m Italia non ha progredito in pro- 
porzione dei tempi. 

Le principali cause di questa spurie di oblio in cui giace., io 
rredo siano le seguenti: 

Principalmente, essendo questo mestiere alquanto faticoso sotto 
molti rapporti, difficilmente un giocane di qualche istruzione si de- 
ride d'intraprendere quest'afte ; e/iperció il contingente degli appren- 
dizzi viene prorvedttio quasi sempre dal ceto dei contadini; 

Questi pori r' uppri'itdizzi >ono per lo pi'' iualfabeti; e, tra- 
scorsi i tre anni dd loro contratto t/'nppriudizzaggio, quei pochi 
che hanno potuto resistere a/la fatica riescono generalmente me- 
diocri operai, guidati sitamente da una materiale pratica; e, per 
mancanza d'istruzione, difficilmente si trovano nel caso di poter 
studiare ed esperimentare le utili ninoro.zimii i'itrodotte in que- 
st'arte, special mei; te io Inghilterra, in Germania ed in Francia; 

Secondariamente, ammesso eh" ri sia un- intelligente operaio, 
fornito pur anche di qtioklie istruzione, il quale cnq/ia applicarsi 
a studiare onde perfezionare l'arte sua. non troni! libri che trattino 
di quest'arte, a meno che si rivolgo a. poche pubblicazioni estere ; 

Anche riguardo al così detto pane i-n.-aiiugo, rhe. i proprietari 
contadini fanno in casa per loro proprio uso, lascia moltissimo a 
desiderare; e, salvo pochissime eccezioni, il pane che si fabbrica 
nelle case rurali è pessimamente confezionato, assai pesante, male 
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rollo; e, quantunque ki si fabbrichi con ecee/.lenti fanne, tuttavia 
non riesce con la vallila perfezione, e 'ciò solo per mancanza di 
pratica nel fabbricarlo ; 

Infine, riguacih unii impiegati delle Sussistenze e dell'Inten- 
denza Militare , i quali vogliano estendere ì loro studi sulla fab- 
bricazione tiri- /mite per la truppa, non trovano libri, speciali o 
gltesta scopa, univo qualche Memoria manoscritta, più o meno com- 
pleta, ricavata ila pubblicazioni francesi, Ir quali laccano superfi- 
cialmente le materie indispensabili, ma sono ben /untane da potei- 
fornire sostanza sufficienti' per vita studia seno. Vi esistano perà 
due pubblicazioni che trattano sui? arte di fabbricare il pam da 

A queste Nozioni teohi co-pratiche del signor eoo. àdbene, le quali 

trattano con molla erudì-Jone. della parte scienti /ira, noni inutile 
aggiuugcrri più ampie e tloumjlìutc. spiegazioni della parte pratica, 
che in questo caso ha molta importanza ; 

L'Impiegatit ili questo personale deve principalmente dislin- 
gueie a colpo d'occhio praticamente le dirersc. qualità dei grani, 
conoscere la loro rinomanza in commercia, le provenienze più sti- 
ntale, e quindi conoscere ben bene la maniera di lavorarli. 

la credo adunque che queste mie memorie non possano avere 
maggior opportunità, e che siano di un qualche ■utile non solamente 
al panattiere, ma bensì all'agricoltore, al negoziante in cereali, ni 
mugnaio, al proprietario che si fabbrica il pane in casa, ed in- 
fine all'impiegato dell' lntend:'><zu e delle Sussistenze Militari. 

Ilo tralascialo di parlari: del inailo i/i confezionare le diverse 
qualità di pane che fanno i panettieri, così detto di lusso, prin- 
cipalmente perchè, le diverse qualità cambiano forma secondo gii 
usi speciali di ciascun paese, seeiindurianienle perchè la scienza 
dell'arte consiste nel saper fare la fondamenta del pane, e riesce 
poscia facile a ridurne in varie forme e qualità cori lievi ed in- 
s ign ificanli modificazioni. 

Ho dedicato qualche capìtolo speciale necessario al proprietario 
che vuol farsi il pane per suo uso, attenendomi semplicemente al 
più essenziale, onde possa farsi un'idea ben chiara del modo di 
fabbricarlo, omettendo tutti quegli infiniti dettagli che sono necci- 
sari al panattiere. 
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Finalmente, ho ripartati alcune esperienze da me pinti nullo fab- 
lirieatione (vi //tu": fui sistema LiEnitì. 

Ilo tentato di contribuire ih piccola parte a far progredire l'arte 
del pantitlierc in Italia, onde anche in ciò la nostra Nazione non 
sia seconda alle altre; c, se non vi sarò riuscito, avrò almeno 
dato prova di buona volontà. 

Non intendo di fare ptm/pa di scici.zu né. di sfoggiarla da let- 
terato; ho scritto alla buona, senta pretensioni, queste memorie, 

■ quanti} valgono. Vi ho messo ben poco del mio: il compito pre- 
fìssomi fu quello di rintracciare n riunire in. questo libro le espe- 
rienze e le utili inuorazioni fatte dai più ei'lebri scienziati che ri- 
guardano quest'arte. Se avrò raggiunto lo scopo prefissomi, non 
avrò altro mei-ilo fuor quello di aver saputo scegliere il buono 
dove veramente esisteva. Mi stimerò abbastanza pago se questo mio 
lavoro troverà /'appi-orazione degli viunini esperti in questa •ma- 
teria, e se in qualche modo sarò stato utile al mio paese. 
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Dei Cereali. 



Si dà il nomo di cereali a quelle piante graminaceo che produconti 
granello da ridurre in farina per far pane od altro cibo che ne 
tenga luogo. 

Questo nome generico deriva da quello di Cerere, che le bril- 
lanti finzioni della Mitologia figurano qua! Dea dell'agricoltura, e 
dagli antichi Romani e (ireci era rappresentata con alcune spiche 
in pugno. 

1 corcali sono la base del nutrimento umano. Tallaed comprende 
nell' ordine dei cereali le piante seguenti con le loro varietà: la 
fa/arida, l'avena, la festuca n'ill'-uy n» insci uta /incora col nome 
di risa o manna di Polonia, il frumento, la spella, il monoeocco, 
il- granturco, il miglili binneo, il minio italico, l'orzo, il rifo acqua- 
tico, quello delle montagne, il fagopiro detto ancora riso d'Europa, 
il granone di Tarlaria, la seguiti, il sorgo, e finalmente le zizzanie 
acquatiche, palustri e montane. Tali sono, secondo il citato autore, 
le piante che formano la famiglia dei" cereali. 

Tua eh nei suoi principii ragionati d'agricoltura offre sui cereali 
parecchie osservazioni. Per cereali egli intende tutte le piante gra- 
minacee che portano spica; ma al giorno d'oggi i cereali, pro- 
priamente parlando , si riducono a soli quattro : il frumento , la 
segala, l'orzo, l'avena. 

lo mi limiterò però a parlare del solo frumento, come la specie 
che maggiormente interessa. 



Del F*r vini onto. 



L'origine del frumento, la sua fertilità. la dori va /.ione del suo 
nome non è cosa che possa gran fatto interessare il lettore; ciò 
nulla di mimo credo bene di farne cenno. 

Il frumento hladum Irìticum è di una coltivazione che rimonta 

la patria primitiva. 

Dl'hcan ue Lamalle tiene comi.' cosa in noi [traslabile che il fru- 
mento sia originario della valle ilei filoniano. Tììirraup he Renna id 
vuole che gli Egìzi abbiano ricevuto questo cereale dall'Etiopia, 
mentre altri ne derivano l'origine dall'Arabia. Bertolini opina che 
il frumento sia originario dell'Italia. 

Alcuni viaggiatori accertano aver trovato il frumento nel paese 
degli lllinesi e nella California. Heintkelvann assicura d'aver tro- 
vato il Irìticum wstivum, ossia frumenti! barbato, nelle terre in- 
colte dei liastdiiri. 1,'Kgitto peri') pare il parse dove la sua coltura 
sia più antica. Cbocdié no sia della patria di questa preziosa pianta, 
è osservabile ch'essa si adatta a qualunque temperatura, vivendo 
del pari nelle nordiche regioni, come sotto la zona torrida. 

Quest'umile pianta, elio pare dalla natura destinata a pascere 
gli augellini, ò l'alimento il più prezioso e potente dell'uomo. La 
fecondità, di questa pianta è prodigiosa. L'irlandese Miller con un 
granello di frumento ottenne in un anno 21,000 spiche, che die- 
dero b'76,840 granelli. Plinio riferisce che un agente d' Augusto 
mandò dall' Africa a quest' Imperatore un piede di frumento che 
portava 400 culmi provenuti tutti da un solo seme; ed in paesi 
assai meno fertili si hanno esempi di 40 e più semi prodotti da 
un medesimo seme. 

Si è pure cercata l'etimologia della denominazione di tTiticum 
frumentoni. Vuoisi che il primo di tali nomi derivi dall'azione di 
battere (terrere) questa pianta per trarne i semi, d'onde trim e 
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cangiato in quello di far e successivamente in frumenlum. 

Apparisce dagli scritti di Teofbasio, di Plinio e di Coluiiblla che 
gli antichi conoscevano circa una domina di specie ili frumento, 

prebbe a quali tra le specie e varietà oggidì conosciute debbansi 
riferire. Linneo annovera sette specie di frumento coltivato, cioè: 
Iritkum wstivttm, tritìcum hibi-rtum, Iriticum eainpmitum, tritkiim 
turgidum, Iritkum poloiiium, Iriticum spella, Iritkum monococum. 
Altri botanici ed agronomi ne aggiunsero molte altre; cosicebè 
le specie, le varietà e sotto-varietà di frumenti conosciute ascen- 
dono a ti-ecento e sessanta. 
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Il frumento da noi coltivato produco un seme di un biondo più 
o meno carico; ha un leggiero odore suo proprio assai piacevole. 
U volume, la forma, la durezza, ìi peso ed altri caratteri fisici 
variano alquanto nelle differenti varietà di frumenti, secondo la 
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varia natura del terreno nel quale è atato coltivato, natura e qualità 
di concime, cure usate durante il corso della vegetazione, irrigazioni 
più o meno frequenti, il clima e le vicissitudini atmosferiche. 

11 seme di frumento è formato di un tegumento esteriore o cor- 
teccia d'aspetto corneo, composto di due involti ripiegati che co- 
stituiscono la crusca ed il cruschello; nell'interno vi si contiene 
la materia elio forma la farina, i di cui componenti sono: il glu- 
tine, l'amido, V albumina, lo zuccaro o glucosa, la deaerino, tali 
ossidi (fosfato di calce, ossido di ferro, selce, tracie di ossido di 
rame e di manganese, treccie di ioduri). 11 glutine per molto tempo 
è stato riguardato come Un materiale immediato particolare; ma 
ì progressi della sriei^.a rh:mìr:i hanno dimostrato di' esso e com- 
posto di varie sostamo appartenenti alia serie proteica, cioè di 
glutina, materia analoga all'albumina, fibrilla, vegetale analoga 
all'animale, cascina e materia grassa. Nel contro del seme si trova 
maggior quantità di glutine; gli strati superiori diminuiscono al- 
quanto in glutine, ed aumentano in altri materiali, ed in ispecie 
in amido, al segno che. alla periferia trovasi l'amido in maggior 
prò poi-zi oli e. 

Esaminata attentamente la struttura ilei seme di frumento, pare 
che i materiali siano dispost: a formare col glutine albumina e 
glucosa tante cellule che rinchiudono l'amido; e sotto l'azione del- 
l'acqua sciogliendosi l'albumina e la glucosa, svolte sono le cel- 
lule cho lasciano l'amido libero sotto forma di polvere bianca in- 
solubile nell'acqua fredda, nel mentre clic si separa il glutine allo 
stato di materia tenace. 

Esaminando poi le tre qualità di grano , il loro aspetto tìsico 
è il seguente : ^ 

Orano tenera. La sua rottura è bianca, opaca e farinosa, cede 
. alla pressione del dento, e nella frattura l'amido si perde ; 

Grano duro, rottura cornea, semi-lucido senza apparenza di 
amido. 

Grano semi-duro, tecniramente L'hiaolato; quasi simile al grano 
duro, però meno resistente alla pressione del dente, e la sua frat- 
tura meno cornea. 

11 glutine forma la -ricchezza del grano essendo la parte più 
nutriente di esso. 



]] grano duro è il più ricco di glutine quindi il grano rosso, 
poi il grano bianco, e per ultimo il grano giallo. 

I,' espenun/a lui dimostrato rln- il gl'imo l'.he ha maggior peso 

è sempre il più ricco in glutine. Vi sono dello differenze gran- 
dissime sulla quantità di glutine, die contiene un grano à pre- 
ferenza d'un altro; ed è [lercio assai necessario di avere una co- 
noscenza estesa sulla scelta delle qualità. 

Julia Foiìtanellb e Milom, pregiati chimici francesi, hanno fatto 
a questo proposito lunghi studi, da cui risultò che vi sono dei 
grani, i quali, ancorché abbiano una bella apparenza, hanno gli 
uni il 14 per OjO di glutine, altri il 7 por 0|0, ed alcuni non ne 
hanno affatto. 

Il grano ricco in glutine riesce anche più facili; alla panifica- 
tone, unendosi con maggior t'adlità all'acqua, e dà perciò più 
abbondante prodotto ili pane, s tantoché assorbì' una maggiore 
quantità d'acqua, e la pasta è sempre resistente e tenace. 

È incontrastabile che il glutine è la parte più nutritiva del 
grano; ma «wo non è poi assolutamente indispensabile alla pani- 
iìeazione. Il succitato signor .Vhi.nM ha l'atto l'esperienza di far pane 
con farina priva affatto di glutine; la pasta si lavora più diffi- 
cilmente, e stenta assai a fare la sua l'ermctitazioue; il suo pane 
riesce insipido, di cattiva digestione, e non ha t'orza nutritiva. 



Semi eterogenei. 



1 semi eterogenei che si trovano nel frumento furono pure am- 
piamente descritti nelle Suzioni lmria>-/irtuki"ì del sig. cav. Adbene; 
ciò nulla di meno, essendomi prefissa di trattare tutto quanto ri- 
guarda la panificazione, non credo di dovei' tralasciare di farne 
cenno, avvertendo però 11 lettore che, qualora desiderasse più am- 
pie e dettagliate spiegazioni, può rinvenirle nelle suddette nozioni. 

I semi eterogenei più comuni che si trovano nel frumento sono ; 
il lero, l'anelici, il cosso, luglio, segala cornuta, la veccia ed il grano 
golpato, volgarmente moro, la carie e i' aglietto. 
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Lancila è corno un piccolo grano di lenticchia, lucido, par lo 
più variogiato; rassomiglia all'occhio di pernice. 

Il cosso è un grano di varia forma esternamente nero; ha su- 
perficie ruvida, in ti 'niiii n Mite bianchissimo. 

Il loglio è come un grano di frumento vestito, ma più sottile 
i- tendente al grigio verdastro; ha una scannellatura scabra più 
profonda, e lascia vedere internamento una sostanza verdastra. 

La segala cornuta è un fungo di consistenza compatta che s'im- 
medesima nel grano, e forma un prodotto lungo, un po' violaceo, 
liscio, marcato da una scannellatura, ed è alquanto arcato. 

La veccia ha la forma ili pin-ula jrhìaia ili color marrone; alcuni 
suoi grani hanno la forma di barile ed altri la forma sferica. 

il grano golpato (volgarmente moro) è il grano stesso del fru- 
mento divenuto internamente comi" polveri! nera; questo è pro- 
dotto da una malattia sofferta dalla piuma ne! tempo della propria 
vegetazione; e quella polvere nera è un fungo microscopico detto 
uredo. Por lo più questo fungo nasce nei terreni soverchiamente 

La curie è pure un l'ungo che infetta la pianta, e che ha ca- 
ratteri pressoché identici a! Muro, se non che è di colore meno 
scuro, ed è per Io più confuso col munì, come si vedrà in appresso. 

Laghetto, il taro, il loglio, la serjul't i.vruula, il cosso ed il grano 
golpato debbonsi sceverare il più che si può dal frumento, ma 
sopratutto l'aglio, la segala cornuta ed il cosso, che hanno pro- 
prietà velenose. 

La veccia se si trova in poca quantità non altera la buona qua- 
lità del frumento, ma solamente ne diminuisce la sostanza, non 
o affatto glutine. 



Effetti che produrrebbero sul pane. 



(ili effetti che questi semi produrrebbero sul pane, se fossero in 
proporzione abbondante, sono i seguenti : 
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L' aglietto comunica al , -.ne un sapore agro; rende difficile la 
macinazione, giacché contiene una : Riccie di mucilagine cho im- 
pasta la macina; no riempie le scabrosità, ed impedisce la perfetta 

L'india produco il capogiro. - 

Il cosso tingo di color violastro il pane, e dà al medesimo un 
sapore alquanto amariccio. 

Il loglio inebria; e, se trovasi in gran quantità, putì ossero 
micidiali; , purché contiene un principi» wlennso simile a quello 
dell'oppio. 

La segala cornuta partecipa un cattivo sapore al pane: è ve- 
lenosa, o può essere anche '-ausa immediata di morte a ehi ne 
avesse mangiato di quello che ne contenesse una corta quantità, 
■ • cagiona una malattia dotta '•i-<j>iti*>,it.i o rancrena xccca. 

Nell'anno 1862 si ebbe una terribile prova del suo triste effetto. 

In una delle provinole napoletane, per colpa d'un appaltatore 
che distribuì ai soldati del pane fabbricato con grano infetto di 
questo seme, quasi tutti i soldati, che ne mangiarono, chi più 
chi meno ammalarono, e alcuni dovettero disgraziatamente soc- 
combere. 



Lo sominasloxH dot Cereali. 



Acciocché la coltivazione dei frumenti dia un prodotto maggiore 
il più possibile, è indispensabile la buona scelti della qualità della 
semente. 

Non mi accingerò ad enumerare tutte le specie che esistono; 
poiché sarebbe inutile parlare dì quelli che non s' adattano alla 
natura dello nostre terre. 
Le variotà principali che si confanno in Italia sono: 
l a 11 frumento marzuolo, triricum atslivum; 
2' Il frumento del grappolo, trilicum compositum; 
3' li frumento detto grano duro, triticum lurgidum; 
4" Il frumento polacco, trilicum polonum; 
'? 11 frumento detto spelta, Irilicum monococum. 
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Ma le qualità più coltivate da noi si riducono poi veramente 
a due, cioè: grano gemile, che è 1' ordinario, die si semina in au- 
tunno; ed il gl'ano marzuoto, che, come accenna il nome, si se- 
mina in primavera. 

Volendo meglio ancora tener conto dell' entità delle seminagioni, 
dirò che- la qualità die si semina in autunno è quella che nel- 
l'Italia settentrionali' più generabili ■lite si preferisce, ed 6 con mag- 
gior profitto. 11 ^-rano polacco è più additato per le terre montuose, 
ove assai meglio dà prodotto del grano gentile, che cresce, quasi 
sempre raro e mi [latice io ordinariamente negli oliveti, nei vigneti 
dove si coltiva il grano siccome un semplice accessorio. Il grano 
gentile può seminarsi tanto m autunni) mine in primavera; ma- 
tura assai presto, ed ha robustezza, tale da resistere più d' ogni 
altro alla rigidità dell'inverilo, alle pioggie ed alla gl'andine. 

È necessario, per la semente, di scegliere grano l'accolto nel- 
l'annata. 1 frumenti invecchiati' possono avere possibilità di ger- 
moglio, ma assai più lenta e diilicile. (Jiuvu quindi che il grano 
da scegliere sia ben maturo, sano, senza odore, buon colore , in 
istato di perfetta prosperità, raccolto in terreno ubertoso e bene 
situato. Quando il gratin abbia 'ulte queste qualità, potrà per due 
o tre anni di seguito soni ministrare la semente; ma dopo tre ge- 
nerazioni consecutive è bene di cambiarlo mn semente prodotti! 
da un altro campo. 

Uopo ciò è necessaria la scelta del terreno, il grano ama le 
terre argil lo-se lrioso- ealca ri. La calce è bene che non sia in troppo 
gran quantità, imi bensì in quantità iibòast. , nc'..i abbondante; perchè 
il prodotto prosperi, l'argilla e la subbia dovranno essere quarzose 
« silicee. Può anche allignare nei terreni sciolti : ma in questo caso 
richiede una maggior quantità di concime. Sarà bene di guardare 
:dle colture precedenti, e di preterire sempre le terre dove siansi 
prima alimentate piante leguminose. 

Il grano soffro l'ombra e deperisce; vuole torroni aperti e beli 
-oleggiati. in (specie poi terreni asciutti. Il grano esige un per- 
fetto lavoro di aratura e dì erpicatura. 

11 lavoro agrario pei campi destinati a frumento non dovrebbe, 
in buona regola, incominciarsi in ottobre. I Lombardi, i Bolognesi 
ed i Toscani hanno una consuetudine che dovrebbe generalizzarsi 
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in tutta l'Italia; e questa è di rompere immediatamente il snolo 
e fare H primo lavoro appena compiuta la mietitura. Se questo 
lavoro può effettuarsi a tempo asciutto, riesce di grande utilità, 
e serve sopratutto a disseccare le radici delle erbe nocive che, in 
caso diverso, riescono sementi di eattiva riproduzione per l'anno 
che segue. 



Della scolta del Gran o. 



La compra del grano è l'operazione, più importante e delicata: 
epperciò è indispensabile che quelli i quali sono a do destinati 
abbiano tutti i requisiti necessari, si teorici che pratici, onde ef- 
fettuare queste compre il meglio possibile. Da essa sola dipende 
pure il più grande risparmio pecuniario del consumatore. Se 
questa fosso trascurata, assorbirebbe le economie tutte che po- 
trebbero in seguito fare i panettieri. E cosa assai più delicata e 
difficile se si tratta di provvedere frumento per fabbricare diverse 
qualità di pane o pasti:, nelle quali ciascuna ha la sua specie di 
grano più adatto alla propri* falibrira/.inoe; eppereiij il panattiere 
■.■be. fabbrica diverse qualità di pane è ueeis-ario ehi; sappia sce- 
gliere quelle qualità ili grano clic sono più adatte al genere spe- 
ciale di lavoro della propria bottega. 

lo parlerò dunque del grano in generale, lasciando all'intelli- 
genza dell'interessalo ili scegliere le qualità die gii sono più utib. 

Per la buona scelta del grano contribuisce moltissimo d'avere 
una conoscenza almeno superficiale delle località the l'esperienza 
dì più anni ha riconosciute più rinomate per simile produzione. 

Credo perciò indispensabile di estemlei-uii alquanto sulla bontà 

dei prodotti, specialmente delle località della penisola italiana, 
come pure delle qualità che le provincie estere sogliono versare 
nei porti dell'Italia, o che si commerciano negli scali del mar Nero, 
del Mediterraneo e dell'Adriatico. 
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"Nozioni pratiche 
sul O i'ìiiiI nostrali od ©stori. 



La Sicilia è la terra più rinomala per i grani d'uri; alcune sue 
tattilità, specialmente, ne producono ili quelli che stanno a para- 
gone o superano i migliori conosciuti ; essi sono (lì una nettezza 
rara, pesatiti, delicati, e danno pochissima crusca. 

La parti; orientata ilrìi'lsn!;, pmduv grani ordinariamente pre- 
ferìbilì a quelli di Sardinia per iim.'/.za e nettezza. Provengono 
più specialmente dagli scali di Termini c di Palermo, t pochi 
grani teneri sono sementi di Puglia, ma degenerano: e non è 
raro il rinvenirvi dello grane dure frammischiato. Vi sono dei 
grani cosi detti in commercio attenenti o mischiati in notevole 



stata proibita l'estrazione dei cereali dall'Isola, no dimimii la col- 
tivazione. Lo scarso traffico e le limitate relazioni impedirono a 
questi prodotti di prendere, in commercio, il posto che la sua su- 
periorità le assegna. 

Anche i gl'ani di Sardegna, specialmente dei distretti dì Ca- 
gliari ed Oristano sono assai pregiati. 

Le Calabrie danno grani duri (-..teneri forse in pari quantità: 
vi sono delle località fortunato che 'din no frumenti passabilmente 
fini , altre mediocri ; ma in generale non godono in commercio 
gran riputazione; la produzione non è molta. 1 grani si conser- 
vino, non in magazzini ventilati come nei climi temperati, ma in 
fosse sotterranee, stunteuliè : catari li guaste ivlilie: 1 ;) più facilmente. 
Ciò si usa pure in Africa, nella Spagna ed in altre regioni calde , 
in cui si sotterra il frumento nella spica por una lunga conser- 
vazione come si vedrà in seguito. 1 grani teneri delle Calabrie pro- 
ducono farina discretamente buona; non contengono molto glutine, 
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ma ne hanno abbastanza per lavorarli anche in paste molli per pane 
grosso; però occorre più lavoro alla madia; ciò sia detto simil- 
mente pel" quelli di Piujliii, degli Abruzzi, dulie Marcile, ecc., fra 
cui ve ne sono che ne difettano a seguo da non riuscir bone, mal- 
grado tutta la diligenza che si voglia usare. Le Calabrie produ- 
cono pure, non poche avene ed orai di discreta qualità: principal- 
mente le avene sono belle e pesanti. 

Lti Puglia produce granì teneri e duri in poca quantità ; i te- 
neri sono di qualità supcriore. Questi gl'ani nello piazze di Napoli 

si conoscono sotto il nonni cosi 'rciale di maiorkhe , producono 

assai bianco e danno molt.'i tanna, pero con poca forza. 

Li' qualità cusi detti.' tiitiheiulte sono assai sinuate prillai paline ntr 
in Francia per la candidezza delle loro farine, infatti sono qua- 
lità di una finezza non comune e di molto prodotto. I duri sono 
pure buoni, e possono stare a paragone cui migliori d'Italia. 
" Le avenr, le fare e gli orzi fanno parte dei proietti di quel suolo. 

Gli Abruzzi danno grani la maggior parto teneri, di qualità 
meno fina e meno prodi lenito di quello di Puglia. Si distinguono pel 
colore e forma, e per essere abbondantemente mescolati con veccia 
ed altri" semi. Accado soventi che si trasportino in Paglia e ven- 
gano mescolati con quelli del paese e si vendano poi per qualità 
di Puglia, frode ohe si scopre da colui il quale sia pratico in -si- 
mili traffichi. 

La Terra ili Lavoro produce dei buoni grani teneri e dei gra- 
noni. 1 così detti granoni poi delle vicinanze di Napoli sono di 
un colore cosi intenso c bello che superano tutti gli altri d'Italia. 

Sono pure ben condizionati e stagionati, ciò che non succede 
sempre per gli altri della penisola, ed in c.ommerciu sono assai 
pregiati. In alcune parti del Piemonte per indicare qualità supe- 
riori dì granone si dico che è some di Napoli. 

Le Marcia: datino grani teneri buoni, la grana ha forma al- 
quanto rotonda, e ve no sono qualità elio sebbene di non bello 
aspetto, pure sono di buona produzione, i grani prodotti in mon- 
tagna sono meno buoni, danno perù discretamente di farina ed 
hanno tutti una forza mediocre. Crescono puro molti granoni, fave 
e fagiuoli. 1 granoni sono dì qualità secondaria e soventi umidi. 
1 fagtuoli sono tra i migliori. 

Arie del l'awitiCTC. . 2 
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Roma e lo vicinimi del Mediterraneo producono quasi tutto grani 
teneri, pochissimi duri, o mescolati, poclii granoni ed avene. 

I granì che scendono sul mercato a Roma sono generalmente 
buoni e puliti e possono paragonarsi a quelli di Puglia. 

Quelli del litorale del Mediterraneo Romano variano molto; ma 
in generale sono passabilmente buoni e producono assai farina, 
ranno però soggetti quasi tutti alla golpe. La produzione era, 
prima dell'annessioni! alle altre provincia italiane, alquanto limi- 
tata, e bastava appena per la consumazione locale per causa 
degli incagli e balzelli a cui il Governo del Papa assoggettava la 
coltivazione. Lo avene sono annoverate tra le migliori. 

Le Lego-doni (làmio tutte grani teneri di grana arrotondala. 
Nel Bolognese si coltivano pochi grani duri di qualità bella e di 
colore traspari 'lite, clic s'impiegano generi Ime nte per lo paste fine 
di quelle città; le paste comuni fabbricansi di grani teneri e di 
tarine non di semola. I grani teneri delle Legazioni sebben dì non 
molto beUa apparenza, non di meno sono la maggior parte dì 
molta produzione in farina e di discreta forza; sono migliori di 
quelli delle Marche per la finezza. La coltivazione dei granoni ò 
notevole e le qualità sono buone. Nel Bolognese si coltiva pure 
non poco riso, e se ne fanno spedizioni per lo più col mezzo dei 



che quelli delle Legazioni, di più bella apparenza e di produzione 
prcss'a poco uguale. Uà pure molti granoni. Lo suo produzioni si 
esitano in diverse parti d'Italia, ed una parte anche all'estero se- 
guendo la via di Venezia. 

La Venezia, il Padovano, il Vicentino, il Trevigiano produ- 
cono grani teucri di grana allungata, le loro produzioni corn- 
spondono alle mediocri qualità del Piemonte; per lo più i loro 
grani non sono per tettarne ut e asciutti: la ragiono della loro umi- 
dità si è l'abuso invalso nei coltivatori di tenerli lungo tempo nei 
magazzini, cioè fino alla stagioni! dello nebbie, settembre e ot- 
tobre, ed allorquando hanno stabilito di venderli, paleggilo i 
grani, dimodoché ne ritraggono mi notevole aumento dì misura 
che vuoisi ascendere al ;i p. (q0; cosi questi grani dì natura de- 
boli riescono di non lunga conservazione per l'umidità assorbita. 
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La Venezia in parti rotare con un buon raccolto può esportare et- 
tolitri 400,000 fra grani e granoni. Le pioggic e ì' umidità fanno 
maggior danno della siluriti a quelle terre basse, I granoni si col- 
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e scadente nelle Maremme, La Toscana 
granì sufficienti al bisogno e ne importa 
per Livorno. I grani sono buoni e coloriti e se ne esportano qualche 
volta poi (ìenovesato. Le avene sono fra le più buone e la specie 
morella è molto stimata. 

Moderni e Puntiti danno buonissimi grilli teneri e sono dei mi- 
gliori d'Italia; vi sono delle qualità le cui grane raggiungano tutti 
i requisita desiderabili liei' Ijuuii predetto, bianchezza, forza, nerbo 
o buon gusto; se no esportano sempre in Piemonte e Liguria. 

l'u-monlit f. sue prorittrìt) , Circondario di 'l'uriti.;. [ grani sono 
di mediocre bontà, per lo più intrisi di veccia, loglio, e sono di 
natura alquanto d oretta. 

Il circondario di Pincrnl" proibire grani alquanto buoni, ma 

Circondario di Satitz:o. Grani assai fini che producono poca 
crusca, e di natura assai dolce. 

1 grani di Cune, Possano , Stwit/triito e Rnccunìgi sono per- 
fettissimi, possono stare a paragone dei migliori grani della pe- 
nisola; sono trasparenti, di natura dolce, di buon peso, ricchi di 
alcool, abbondanti di glutine, di scorza finissima; in una parola. 
' i requisiti dei grani più perfetti. 
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Alessandria o 7 
colore , di corte 
crusca. 

I grani di Voghera e Strafalla sono perfettissimi, di bel colore 
lì scorza sottile, pesanti e atti a qualunque lavoro 
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Il circondario di 'Casale Monferrato produce grani assai buoni: 
ma di natura alquanto duretta. 

. li ci reunda ri u di Vvrirìti produce; grani di buona apparenza, 
ma di poco peso, mancanti di parti 1 alconliea, e perciò di poca 
forza, e per lo più mescolati ad avena selvatica ed altri semi. 

Circondario di Novara. Produce grani alquanto giallognoli, poto 
trasparenti, ricchi nella parte amidacea ma scarsi di glutine, e 
perciò assorbono poca acqua. 

11 Camvese produce ottimi grani di natura alquanto dolce, ricchi 
in glutine, alquanto pesanti, ma per lo più un poco sparsi di 
carbone. 

La provìncia di Biella produce ottimi grani di natura forte, 
ricchi nella parte alcoolira e pesanti-. 



Grani esteri. 



I grani esteri più rinomati sdilo quelli dello scalo di Odessa; 
tra questi avvi quello denominato Polonia, L. d' uopo osservare 
che questo grano viene per mezze del Danubio nello scalo di Odessa 
dove vi sono prezzi più vantaggiosi ; ma essendo un frumento assai 
amidoso dalla grana opaca, ed avendo perciò poco corpo e forza, cosi 
lo mescolano con quelli di l'ìcssarabia, u'hirka e vicinanze, i quali 
sono assai più alcoolici, e si fa un. sol grano che in commercio 
è conosciuto col nomo di Polonia, ma che realmente non ó tutto 
di questo paese. 

Grano di Ghirka. È assai rinomato, e principalmente in qualche 
raccolto riusci bellissimo. 

Grani di Galate (Moldavia). Questo qualità per lo più sono secon- 
darie: ma vi furono dei raccolti eccezionali i quali diedero qualità 
straordinariamente bolle. 

Grani di Bratta (Valacchia). Per lo più sono buonissimi e sti- 
mati in commercio. 

Scalo di Romelia nel Mar Nero. Grani di Burgas pure assai ri- 
nomati. . . 
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Grani proveniènti dal Mar iV Azof. Grano di fìerdìanska e di 
M/'.riiiniipii/i, qualità s. 'l'Iti': Tuiii/iiroi; ottime qualità, lieiichè qualche 
raccolto aia ridato mediocre, Grani d'E;i>Ui>, sebbene abbiano il 
pili delle volte le grane un puro magri? ti scure. - 

Bitreki, grimi passabilmente buoni (di qui :-r L gl'imi nullo scalo di 
Genova se ne ritirano pochi; Livorno all'opposto, quando i prezzi 
convengono, no riceve molti). 

Queste sono le" qualità più favorevolmente conosciute, .le quali 

•irdmai'iameutc si commerciano nei purli del Mudi terraneo. 

I grani duri rinomati per le semole e paste da minestra; quelli 
ài.Twgarog sono riconosciuti i migliori per questa fabbricazione. 
Marianopali, Berdianska, B'wi/as. 

Grani d'Africa. I più favorevolmente conosciuti seno quelli di 
Bona e Tunisi. 

II grano duro e semi-duro, quantunque più ricco di glutine, non 
serve alla fabbrica/ ione del pane; ma è ottimo per qualunque pasta 
dura per far semola o paste da minestra. Il grano tenero è il solo 

di frumento -tenero e da qualunque parte provenga è buono a 
far questo pane purché sia pedante; ma se oltre al peso si può 
avere un grano la cui provenienza sia conosciuta atta a darle forza, 
corpo o colore, allora -ì raggiunge la perfezione di questo cereale. 



Nozioni praticne' 
per ben scegliere il grano. 



Conosciute le qualità che hanno maggior rinomanza in com- 
mercio, si prendono ad esame i campioni che sono in vendita. I 
mezzi coi quali si discernono i grani migliori sono i seguenti, 
cioè: la vista, il tatto ed il provino. Colla vista e col tatto si deve 
attentamente esaminare lo stato tìsico della grana. 
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Il grano di prima, qualità è pulito, scevro ili materie eterogenee , 
lucido, scorrevole, di grana corta ben piena e pasciuta, alquanto 
convessa, poco solcala, liscia nella superficie, e interiormente di 
un colore rosa chiaro che si avvicina al color della carne. SÌ ri- 
conosce per qualità inferiore quello die si allontana dagli accen- 
nati caratteri distintivi, cioè: clic contiguo semi eterogenei, che 
è più magro, bislungo, giallo scuro, facile a rompersi coi denti, 
e contiene unii' intorno una sostanti ninni compatta e dì un bianco 
color d'amido. 

Debbono poi essere rifiutati quei granì che sono soverchiamente 
frammischiati di segale, d'omo, di golpe, di loglio, di veccia, di , 
piselli, sostanze chb alterano il colore della farina, ne diminui- 
scono la bontà, e sebbene per la poca quantità non rendano mal- 
sano il pane, lo fanno però diventar bruno e di poca nutrizione. 

Colla vista e col tatto si riconoscono pure quei grani che re- 
starono danneggiati nel tempo della mietitura, e dopo di essa nel 
campo o nel!' aia. 1 grani bagnati , o non bene asciugati della 
umidità vegotale, hanno un colore giallognolo, colono alla pres- 
sione liei dente invece di spezzarsi, e si sentono ruvidi maneg- 
giandoli. 

Quelli che sono avviluppati nella polveri.' di ruggine, o dalla 
golpe compaiono nerìcci, e sono saponosi ni tatto, li grano golpato 
sfugge facilmente ad un occhio poco esperto, avendo la scorza del 
colore press' a poco del grano sano; ma quello che ne contiene 
una abbondante quantità, sodandovi supra emana un fetore simile 
a quello della carne in putrefazione. I mal conservati nel granaio . 
si mostrano induriti, scuri, ed hanno un odoro di muffa. Final- 
mente Ì grani realmente guasti hanno un odore ed un sapore dis- 
aggradevole, ordiiiariaiiient" tendono al rossiccio, oppure sono di 
un bianco pallido. 

Non tralasciero di dare un'avvertenza onde salvarsi da una frode 
che da gran tempo è invalsa negli agricoltori e che facilmente 
sfugge all'occhio anche il più esperto, ed è di guardarsi bene dal 
far acquisto di grani raccolti non ancora in perfetta maturità. Una 
gran parte di agricoltori usane tagliare il grano ancora imma- 
turo perché ne hanno i seguenti vantaggi: i" Nel tagliarlo la 
grana più diffìcilmente si stacca dalla spica, eppercio dà meno 



Il danno che ne ha l'acquisitore ò immenso:- 1° Questo gran» 
contiene più del li p. 0[l) (l'umidità wgetale. eppciviò è impossi- 
bile di poterlo conservare lungamente senza che si scaldi; i' È 
quasi privo affatto di glutine, perchè il glutine si forma precisa- 
mente negli ultimi 23 giorni di maturazione, li glutine esiste in 
media al 10 p. 0,0. 11 grano che ne contiene meno è il grano 
bianco di Scozia che no ha 9 p. «[0; ed il gl'ano che no contiene 
di più è quello detta Mongolia nella China che ne ha 19 p. 0[0. 

Nell'atto della Timi-inazione quel poco di materia sostanziosa che 
ancor contiene resta aderente alla critica, eppciviò produce poca 
farina e molta crusca. 

Questa frode è difficilissima a scoprirsi, tanto più che il grano 
immaturo conserva per qualche mese un'apparenza di prosperità 
migliore del maturo, ed in prova di ciò i coltivatori che usano 
questa frode fanno, per lo più. dei prezzi assai vantaggiosi. 

Disgraziatamente il chiarissimo prof. Hutteb concorro a propagare 
questa dannosa massima. Infatti egli ' consiglia agli agricoltori di 
mietere il grano 6 o 7 giorni prima della sua perfetta maturità, 
basando il suo consiglio sopra i seguenti vantaggi: II grano è 
meno rovesciato nel taglio, meno guasto, .meglio e più sollecita- 
mente raccolto, più beilo, più pesante, meglio nutrito, somministra 
maggior farina, fa miglior pane e dà paglia migliore. 



coppi-. 



colte* 



ciò fanno per calcolo , avendo tutti i vantaggi da parte loro e tutti 
Ì danni 'da parte dei consumatori; cosi io credo di fare cosa ot- 
tima, ponendo in avvertenza i coltivatori onesti, di pensarci tre 
volte prima di accettare tale consiglio; al giorno d'oggi è lumi- 
nosamente prosato che è appunto negli ultimi giorni di matura- 
zione che nel grano si produce la maggior quantità di glutine. 
È vero cha il grano mietuto prima della sua perfetta maturità è 
meno rovesciato nel taglio, meno guasto, meglio e più sollecita- 
mente raccolto; ma l'essere più bello è prodotto della maggior 
quantità i' umidità vegetale la quale gli dà quella passeggiera 
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apparenza di prosperità chi! Io rende anche più pesante. Sommini- 
strare maggior forliia. dare uw.hu crusca . suc-liiai'e maggior acqua 
e liare miglior pane, sono asserzioni state impugnate da celebri 
scienziati, i quali hanno provato precisamente il contrario. 

Onde convincere maggiormente il lettori' j-'li porrò soft' occhio 
un'analisi chimica fatta in- Francia sopra grane tenero, parte rac- 
colto in stato di piena maturità e parto mietuto aleuni giorni prima. 

milS) COMPARATIVA DI GRA\0 DI NARBOME 

alalo taglialo in slitta di maturità perfetta e parte 18 yiorni prima'. 



Amido ...... 


68 060 


01 
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410 


Materie zuccherine 


06 325 
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Olì 
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100 000 
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In quest'analisi si scorge che il grano non ancora abbastanza 
maturo contiene circa hi metà del glutine voluto e quasi il doppio 
d'umidità vegetale. So il lettore vorrà ancora essere maggiormente 
convinto, non avrà che a consultare gli studi fatti dal chiarissimo 
prof. Lavisi in un suo lavoro speciale che ha pubblicato sul glu- 
tine e le sostanze amidacee nel turno '.fi" delle Memorie dell' Ac- 
rademia Reale delle Scienze iti Torino, ed avrà campo di ampia- 
mente persuadersi che nel grano in pianta vi esìste uiul resina 
verde che forma circa il ventesimo del suo peso, ia quale ne) 
corso della maturazione si converte con parte delle sostanze extra- 
gommose ìli altrettanto glutine; epperciò il grano più si allontana 
dall' epoca della sua maturità più contiene materie zuccherine, e 
meno amido e glutine, essendo la materia zuccherina che nel 
progresso della vegetazione si converte in questi due sostanziali 
principi i. 
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maggior crusca ilei voluto, mono farina <■ non possono conservarsi, 
perché, per la soverchia umidità, sono soggetti aila tiri tentazione; 
le loro farine succhiano meno acqua e danno meno e più cat- 
tivo pane. 

Malgrado le difficoltà di conoscere il grano non ancora perfet- 
tamente maturo, vi sono però alcuni' regole onde scoprirlo; 

Questo frumento ha la grana soverchiamene paffuta, ha un 
colore rosso poco trasparente ed un tantino pallido, scorre sten- 
tatamente alla pressione del pugno; una mano sensibile prova 
un leggierissimo senso di freschezza nel maneggiarlo ed ha fram- 
mischiato molti. 1 grane che nella battitura non hanno potuto spo- 
gliarsi della loro veste: questi sono i soli indizi per scoprirlo. 

Si deve pure ritenere che un grano raccolto in un fertile ter- 
reno è assai riceo in glutine, ed un grano raccolto in un terreno 
magro offre poca farina e multa crusca. 

Benché il grano raccolto dopo pochi giorni sia atto alla fab- 
bricazione del pano, è. peri', buona precauzione di servirsi dei granì 
vecchi, almeno finché i nuovi abbiano avuto tempo di asciugarsi 
pi'rtWtami'iil.!' ; allora qui'lii che furono l'accolti immaturi perdono 
quel momentaneo - color rubicondo e quell'aspetto di prosperiti ap- 
parente, e si distìnguono poi facilmente dal colore giallognolo 
sbiadito che acquistano e dalla magrezza della grana. 

Un'altra frode esercitata da alcuni negozianti in granaglie, con- 
siste nel depositare il grano per qualche tempo in magazzini 
umidi soventi a pian terreno prospicienli a mezzanotte, il quale 
all'occasiono della vendita invece di quella piccola perdita che si 
verifica per consumo naturale prodotto dal trasporto, dal versa- 
mento e dalla misura, il grano aumenta in veci 1 ciiiisidorevolirionte. 
Questo caso fu da me osservato in un "occasione in cui dovetti de- 
positare del grano in un magazzino di recente costruzione, e ben- 
ché non lo abbia lasciato che soli 8 giorni, mi aumentò in vo- 
lume in ragione del 3 p. 0|0. 

Alcuni poi, con una frode ancor più indegna, depositano il grano 
in- magazzino, lo bagnano con acqua mediante un'apposita mac- 



china idraulica, lo voltano continuamente con la galoscia finché 
l'abbia tutta succhiata; lo lasciano quindi alquanto in riposo, 
poscia lo insaccano o lo conducono a destina/ ione. Questo grano 
por causa di una momentanea gonfiezza aumenta dal !ì al 6 p. 0(0 
di volume o diventa ini possi hi lo a conservarsi. 

Questa frode però è l'adii: a scoprirsi dal color pallido che acquista, 
dalla sua minor durem alla pressione del dente, e finalmente per 
non essere più. scorrevole al maneggiarlo. 



Del Provino. 



al grano col tatto, intro- 
ducendo la mano nel campione o nel mucchio : impugnandolo e 
serrandolo fortemente si obbligano le ^-raiie a scorrere tra le dita: 
quello che sfugge più liscio, o per modo di dire, più saponoso, 
è il più pesante. Quando è ruvido ada pressione della mano è 
segno che il grano è leggiero, le grane sono magre, non sono 
sufficientemente pasciute e le loro scannellature o scabrosità con- 
trastano le une colle altro, epperció scorrono con difficoltà. Per 
acquistare questa pratica nel tastare il grano colla mano, si ri- 
chiede qualche disposizione ed un lungo esercizio. Vi sono dei 
negozianti i quali al solo tatto, immergendo la mano nei sacchi, 
conóscono 11 peso quasi con precisione. Mio padre aveva un'abi- 
lità piuttosto unica che rara nel conoscere il peso, la provenienza 
e le qualità produttive del grano; i suoi colleglli gliene facevano 
quotidianamente testimonianza, perchè la nostra casa era sempre 
popolata da negozianti i quali venivano a sottemettere al suo pa- 
rerò lo qualità di frumento, su cui eravì sórta qualche contestazione 
nella vendita. 

Questa pratica è indispensabile a quegli acquisitori che dovendo 
contrattare il grano sopra un pubblico mercato, circondati da 
concorrenti, il cui contratto sì effettua, per modo di dire, cosi 
su due piedi; ma non è così se si tratta di un acquisto di 
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cereali fatto da un negoziante, rm si dà facoltà di tenerti per 
qualeho tempo i campioni . o se vieni.' (effettuato dal Governo, il 
quale nomina una Commissiono specialmente incaricata, che ha 
tutto il campo di esanimavi' pacata morite le qualità loro proposto. 
In questo caso la più sicura e giusta esperienza è quella del 
provino. 

Ili questi provini ve no sono di molto specie, lino fra i migliori 
consiste in una bilancia munita di una piccola misura della 
capacità di un doppio decilitro, nella quale, dopo collocatala ben 
ferma sopra un tavolo, la si riempie di granii mediante un pìc- 
colo imbuto, quindi si eguaglia con un piccoli) cilindro di legno, 
nello stesso modo elle si pratica per misurare una misura grande, 
quindi si versa sopra la bilancia. Questa è puro munita di una 
scala numerica, la quale proporzionatamente indica il peso per 
ciascun ettolitro. Questo provino ò assai preciso e difficilmente si 
verificano delle differenze in più od in meno dell' 1 per 100. Con 
quest'operazione si può avere un'idea alquanto precisa del peso 
e farne calcolo nel contratto: 

Altro provino pure assai comodo per calcolare il peso del fru- 
mento è quello donni mìei a ti) dai francesi il pe.vm; ma le -Variazioni 
della temperatura, l'elasticità dell' acciaio ed il cangiamento che 
la molla prova col tempo, presenta poca precisione. Le bilancie 
a indice, la stadera a scala, sono le più comode e le più precise: 
non fa d'uopo che di attaccarvi un cilindro ripieno di grano e 
dall'altra un peso mollilo acciò si possa tosto leggere il peso sopra 
la scala in proporzione per ciascun ettolitro. 

Vi è però da osservare, che per ottenere una precisione perfetta 
con questo modo di pesare, contribuisce non poco la maniera di 
versarlo nella misura. Se questa non fosso ben ferma nell' atto 
che si versa, o per qualche altra causa provasse un moto, allora 
le grane si serrano lo une collo altre e' la misura ne contiene 
una quantità maggiore; se invece si versa in fretta ed in un sol 
colpo, le grane si fermano nel recipiente le une appena legger- 
mente combaciate alle altre , ed allora la misura ne contiene 
meno, ed una tale differenza nel modo di riempiere la misura 
può persino fare una differenza del 4 per 100. 
Si può però evitare questa differenza servendosi, per riempiere 
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imboto il quale contenga una quantità di frumento 
n' apertura del diametro di tre centimetri ; riem- 
ìra mediante questo imbuto si avrò un versamento 
e ed eguale, ed il peso riescirà preciso. Vi è puro 
gognosissimo ed ù la Alauda idraulica, 
iivi.-iiifute, 4ii;Liittiiu|iii' minimo, consisti' nella lem- 
acqua, che non può e? so re sempre la stessa secondo 



peso che dà per cad un ettolitro. 

(In altro Sitometro, inventati) dal signor llubaine, fu presentato 
all'Esposizione Universale di Londra, e fu riconosciuto riunire tutte 
le condizioni desiderabili. Questo proxhio consiste in un semplice 
cilindro di una piccola capacità, il quale si riempie di grano nel 
modo stesso degli altri provini; si immerge noli' acqua che con- 
tiene un grosso bicchiere di cristallo e, sempre in virtù del prin- 
cipio d'Archimede sui corpi galleggianti, si immerge fin tanti che 
il suo peso totale sia eguale a quella dell'acqua die ha spostata. 
L'acqua che cede luogo a questo corpo, monta in proporzione 
che il cilindro si sprofonda, e seg:t;i sopra una scala numerica 
sulle pareti del bicchiere il peso preciso per ogni ettolitro, lo mi 
sono procurato un proàìno di questo genere il quale è assai 
preciso. Feci fare una misura di latta in forma cilindrica della 
capacità di un doppio decilitro. Onde poterlo far galleggiare sul- 
l'acqua gli feci fare un secondo cilindro più corto del primo; ma 
che sovrapposto al rovescio come cappello sul primo, il suo bordo 
oltrepassasse di !! centimetri sopra il cilindro che contiene il grano, 
onde l'acqua non possa penetrarvi. Questo cilindro io lo immergo 
nell'acqua distillata e questa mi segna sulla scala, che sta incisa sulle 
pareti del vaso, il peso preciso per eadun ettolitro. La difficoltà mag- 
giore io la trovai nel dover fare la scaia precisa sul vaso di cristallo, 
ma finalmente questa scala me la feci dare dal grano medesimo. Mi 
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;.-**•*-' as- 
sono servito dì un grano il quale pesava il minimum, e quindi 
ho notato sul vaso la linea precisa che mi segnava l'acqua, quindi 
pesai un altra grano riti' pcs:iv,L il m'i-ximum, i: segnai medesi- 
mamente la linea dell'acqua, i'ra questi due pesi da me accertati, 
ho praticato tante divisioni quanti eli ilo grammi si trovavano fra 
di loro, e cosi l'acqua mi segua con una precisione perfetta il peso 
dell' ettolitro. 

Mi si rispondi <-l 11 ; tutti questi pi oi'ini sono inutili a colui il 
quale usa fare i suoi contratti a peso, epperciò allorquando il 
provveditore gli dà il convenuto peso il compratore ha il suo 
conto. Ma questo è un grande errare! Se un venditore mi deve 
dare cento quintali di grano, se questo grano è di buona qualità 

quintali di glutine; 'so. 'inveì* il grano è scadente e quindi leg- 
giero, io avrò bensì i conto quintali convenuti, ma avrò .sola- 
mente cinque quintali di glutine, ed i rimanenti undici quintali 
non saranno altro che crusca. Il compratore onde avere il suo 
maggior tornaconto, compri pure it giano a peso, giacché riesce 
più comodo e più spiccio nel riceverlo ; ma si riconosca prima, 
mediante il prcal.no, il su» peso, perché 0 veramente più conve- 
niente quel grano che. in confronto agli altri ad egual volume, 
ha maggior peso. 



M ni; il I io clol Grano tri pianta. 



Il grano prima della mietitura va soggetto a parecchie ma- 
lattie. Una delle più comuni nei nostri climi si è la carie o can- 
crena; questa è una malattìa la quale non va confusa colla golpe 
o carbone. Tallet, Peh.mantjeii e Tessici: sono quelli che maggior- 
mente studiarono questa malattia, llosco in un suo scritto, Carie, 
Du cours compii:!, a ' Aijriculture, ne dà la seguente descrizione: 

■ Le grane di frumento intaccate dalle carie hanno un aspetto 
. fisico poco diverso da quelle sane; la loro scorza ha un colore 
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■ scuro. La grana in luogo di contenere una sostanza farinosa 

■ bianca, contiene una polvere dì un bruno nericcio, insipida, 
« esala un odore fetido ed è saponosa, al tatto: osservata col 
- microscopio ha Li forma ri' impercettibili globuletti semi-tra- 

■ sparenti. » 

1 segni onde conoscere le piante intaccate dalla carie sono i 
seguenti : 

Le foglie sono di un verde più scuro delle altre, il fusto ap- 
pannato, scolorato, e l'embrione ha Tortore di putrefazione ; le 
spiche hanno una leggiera tinta di b!eu, e se sono nel principio 
della loro vegetazione le grane sono piene di una polvere di co- 
lore cenerino, la quale, nel progresso della maturazione si cambia 
in un grigio bruno, d'odore ripugnante i generalmente questa 
spica è più ricca di grane che quella sana ; ae viene immersa 
nell'acqua vi galleggia. Succede alcune volto che la stessa pianta 
ha delle spiche sane e di quelle intaccate, e nella medesima spica 
puro delle grane ammalate e rielle grane sane. Per lungo tempo si 
credette die la earie non fosse altro che il grano qnl/mla, perchè 
ambitine sono prodotti nei terreni soverchiamente umidi; imi 



lattie distinte, 
iella grana è 



radico della pianta dalla 



questa malattia è as-ai più frequente nei grani del Nord che in 
quelli del Mezzodì, ed il gl'ano tenero vi è più soggetto ché non il 
duro. Vi sono alcune località che sono totalmente esenti da questa 
malattia. 

La carie non attacca nè la .segala, uè l'orzo, nò l'avena. 

Vi è pure un insetto il quale è assai nocivo alla pianta del 
grano, e questo è il Grillo-talpa, conosciuto volgarmente col nomo 
di Coussarvta. Questo verme della specie dei Taradori, rode la 
radice della pianta quando è ancora tenera, e la fa morire. Gli 
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ue.cnlli insettìvori sono quelli che prese ivano il frumento da questo 
flagello; ma essendovi dello armalo in cui simili insotti abbondano, 
non avvi altro mezzo per preservare il frumento, die di far ope- 
rare l'aratro assai proto ndam ente. 



Orano golpato 
volgarmente ciotto Carbone o Moro. 



Gli agronomi, come ho detto, hanno pei 1 lungo tempo confuso 
la carie col carbone, ed è ai signori Tillet e Tbssiiìk che dobbiamo 
la conoscenza e distinzione di queste due malattie. Ilo detto nel- 
l'articolo precedente che la win:.rt:ii<i non intacca che il grano; il 
carbone invece inietta quasi tutte le graminacee; ma particolar- 
mente l'orzo, l'avena, il miglio ed il grano. Il grano infetto dal 
carbone rassomiglia pressoché in tutto a quello attaccato dalla 

Il botanico sig. lin.i.i.n;n studili attentamente la natura di questa 
malattia, e la classifica ne! vero genere dei funghi invilo; questo 
t'ungo circola nel vegetali.', arriva alla spica e si nutro della fa- 

I segni caratteristici di questa malattia sono i seguenti: Onesta 
polvere galleggia ned' acqua fìutantuciiò non sia saturata; essa 

brucia facilmente, ed il carbone È difficile ad incenerirsi. Itosco 

assicura che questa polvere del nirbnne non acquista un colore 

La pianta intaccata da questo fungo non giunge ad un perfetto 
sviluppo, e lo suo grano sono sempre più piccole di quelle infette 
dalla carie. 

La loglia di questa pianta è macchiata di giallo ed è secca 
all'estremità. 11 cartone perù non fa sul grano il danno che fa 
la cancrena. 
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Della Golpe. 



Le più recenti ricorrili"' di rinomati natii olisti ci dimostrano che 
un genere di golpe è pure ambito da min'osnip:i;i animali in forma 
di vomii cilìndrici detti Helmintha, dell'ordine dei Nemaloides. 

Questi vermi hanno la prodigiosa proprietà di jiotor restare 
molti anni allo stato di e sai ccazio ne completa , e di riprendere 
nuovamente la vita allorquando sono inumiditi dall'acqua, ed 
infine di ripetere questa strana metamorfosi tino a 8 o 10 volte. 

M. C. Da vaine ha preseulato nel IKiìi all'Accademia dello Scienze 
di Parigi una memoria interessantissima a proposito di questi 
vermi, dove egli descrive minutamente la maniera colla quale 



topo 



nqut 



ìalattie suaccennato , 
si deve pure avere la precauzione, dopo di ossa, dì non lasciarlo 
più del bisogno esposto si nei campi che nelle aie, perchè le far- 
falle dette Curculk grunarius , che il grano stesso attira a sè , 
depongono le loro uova sopra la grana. Quelle uova essendo col- 
locate nella scannellatura della grana n fermate con una specie 
di colla, come si vedrà in appresso, resistono al moto della cri- 
. vellazionc ed a qualunque scossa alla quale sia sottoposto il grano; 
ed allorquando 



ii questi) n 

infetta-, 



il E 



chia 



iqui 



volli 



)roduce il grano du- 
rante gli ultimi :s'm:\ ii di ■n:it Mi-a^i-.H!:.'. Presi in un campo presso 
Torino parecchie spiche, le quali abbisognavano ancora di una 
ventina di giorni per giungere alla loro perfetta maturiti; ne 
presi puro dal medesimo quando fu mietuto onde farne il dovuto 
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confronto. Di queste duo quantità di grano io ne tolsi una parte 
che rinchiusi in duo vasi dì cristallo ^mioticamente suggellati, 
onde vedere col tempo ijunl diversità si sarebbe verificata nel loro 
aspetto tisico. 

Alla primavera del successivo anno, con mia sorpresa, trovai 
ìc due quantità di grano intaccate dal punteruolo. 

Questo grano non fu lasciato ;dl'aria se non elle il tempo stret- 
.tamentc necessario onde farlo essiccare, e quindi accuratamente 
rinchiuso e suggellato. \i giuoco te ria concludere elle il some del 
punteruolo stava già nella spica. 

Ognuno comprendon'i di leggieri quanto siano assonnate le os- ■ 
servazioni fatto da molti celebri scienziati , i quali attribuiscono, 
come causa principale dei deperimenti dei raccolti , la sfrenati 
mania di distniiTe i volutili. 

La numerosissima famiglia dei piccoli insetti, che divorano nella 
sua prima fioritura non solamente i cereali ma pur anello tutte 
le altre piante, non ha maggior nemico che alcuno specie di pic- 
coli volatili, i quali vivono appunto nutrendosi di questo imper- 
cettibili larve. 



Malattie del Grano 
dopo la mietitura. 



Il grano, allorché è ritirato in magazzino, putì essere tiamieg- 
gitfo p.r «oli. eau». 

I topi, gli uccelli e le formiche sono gli animai: più comuni 
che possono fargli danno; ma da questi è facile proservarlo. Par- 
lerò prima del danno ben maggiore che può derivare per averlo 
mietuto verde, o dì averlo ritirato umido, per pioggia nel campo, 
nell'aia, o per qualche altra causa simile. 

É logge di natura che tutti i vegetali, allorquando vengono ag- 
glomerati umidi, non tardano a riscaldarsi; ed. in seguito alla loro 
Arie del Panettiere. 3 
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fermentazione, possono giungere pur anche ad incendiarsi da se 
stessi. Questo fenomeno si verificò molte volte nel fieno, nel grano 
ed in altri cereali , i quali furono arsi per simil causa. I nego- 
zianti in cereali ed i proprietari sanno per propria esperienza 
queste verità, e sanno pur anche che questo calore fa nascere il 
punteruolo , altera la parte alroolica del cereale; epperció coloro 
i ^uali hanno inferisse di conservare lungo tempo i loro grani, 
prendono tutte le precauzioni onde essiccarlo ben bene prima di 
ritirarlo in magazzino. 
Cli inconvenienti clic -i ventiamo noi gami immagazzinati umidi 

^l" Pericolo d'incendio; ^ 
2° Perdita del 5 al 6 per 0]0; 
3" Minor forza vegetale ed alcoolica; 
4" Pericolo di essere attaccati dal punteruolo. 



Dol INinternolo 
o OalaiKlr n del f rumeni o 

fCurculio granariutj 



Quest'insetto è dell' ordine dei coleotteri; fa parte d'una fami- 
glia di più centinaia di specie, i quali furono divisi e classificati 
da ScnoENiiEiì e da parecchi altri. Quest'insetto è nel genere chia- 
mato Calandra granaria. 

Ecco la descrizione che ne fa il signor Latbeille: 

Il punteruolo (Calandrai o ekaranson, come lo chiamano i Fran- 
cesi), è un piccolo insetto della lunghezza di 3 millimetri; ha mi 
colore rossiccio scuro; il prototorace o corsetto è molto puntec- 
chiato, ed ha più linee cho traversano il suo torace. 

Calandra abbreviata, di Latoeille. Essa ha da 9 a U millimetri 
di lunghezza;'è di un nero cenerino con puntini; ha una linea 
in mezzo al corsetto in tutta la sua lunghezza. 



Calandra del riso (Calandra orìza), dì Fabhicias. Questa, specie 
; Simile alla calandra, del grano , se non che ha alcune macchie 



Tutti gli insetti sovra descritti hanno, nella loro forma , delle 
piccole differenze; essi sono lenti nei loro movimenti, e non hanno 
altra difesa fuorché 1' istinto di raccorciare lo loro gambe , riti- 



seguente : 

Quando i primi calori della primavera incominciano a farsi sen- 
tire, cioè verso il mese d'aprile, il punteruolo del grano, il quale 
si è rifugiato nei buchi delle pareti, nel pavimento, o nelle fes- 
sure degli assi, od anche, come sì è detto, nei covoni sul campo , 
esce dal suo nascondiglio e viene sopra il mucchio del frumento; 
qui si accoppia e la femmina depone le sue uova. Queste uova 
sono collocato da 45 a 80 millimetri neu" interno del mucchio ; 
giammai piùd'uno sopra una stessa grana, e sempre nella fessura 
sopra o ben vicino al germoglio; esse seno attaccate col mezzo 
di una specie di gomma che le ricopre, come fa l'allucino. 

É un errore il credere che la femmina fuma un buco nella 
grana per deporvi l'uovo. Quest'errore ebbe origine per aver tro- 
vato molto grane le quali erano spuntate ; ma questa specie di 
morsicatura deriva dall'aver disturbato il punteruolo nell'atto che 
incominciava la sua opera di distruzione. 

La larva esce dal suo uovo tutto al più fra otto giorni, secondo 
il calore della stagione, e s'introduce subito nella grana per un 
meato impercettibile; la pelle della grana, nel luogo dove fu de- 
posto l'uovo, è assai fina <• ricopre la parte più tenera e più zuc- 
cherina della grana; questa larva non ha a vincere un ostacolo 
superiore alle proprie forze , e trova perciò un nutrimento ana- 
logo alla sua debolezza: cosi essa cresce rapidamente, ed al ter- 
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mine di una ventina di giorni ossa ha divorato la totalità della 
farina che contiene una grana. Allora si trasforma in crisalide : 
e, dopo quìndici o venti giurili, sempre seromb il irrado di calore 
.atmosferico, esce dalla grana per iij T ru nL'j-tu i-;ì ili visibile, cho la larva 
ha l'istinto di preparare senza aprirla del tatto, dalla parte esterna. 

Siccome i grani non sono tutti eguali, ve no sono naturalmente 
di quelli la cui farina non è sufficiente a nutrire una larva; 
essa non va perciò a cercarne un'altra, come qualche osservatore 
credeva, ina si contenta di quella sulla quale è nata; solamente 
l'insulto che si è pasciuto di una grana più magra resta più pic- 
colo di quello il quale ha trovato tutta quella sostanza che era 
necessaria alla sua alimentazione. 

Questa femmina due o tiv giorni dopo d'essere sortita dalla grana 
in cui era imprigionata, produce una nuova Reiterazione, la quale, 
se la stagione è calda, ne produce a sua volta almeno un' altra 
prima di arrivare al freddo: di modo che, secondo Jovei se, nel nostro 
clima un solo seme, propagando», nel corrente d'una stagione può 
cagionare una perdita di fi,04ò' grani. Deycbh asserisce che una 
coppia di calandre è capace di riprodurne %\fi&~> in un anno. 

Nei elimi più caldi il punteruolo, se nessun ostacolo si frappone 



corre a pronti ine/zi per :i ri-est; irlo, tutto il jrrauo sarà perduto. 

Io fui testimonio di una quantità, di 1000 quintali di grano at- 
taccati dal punteruolo, cho, malgrado i mezzi adoperati per arre- 
starne il danno, più della metà andarono perduti ed i restanti 
si vendettero a vii prezzo. 



Mozzi per- riconoscere il Grano 
attaccato dal Punteruolo. 



Ilo già osservato che sono i cereali ritirati non abbastanza secchi 
o tagliati non ancora sufficientemente maturi, quelli i quali vanno 
più soggetti a riscaldarsi, eppercìò a far nascere il punteruolo. Ora 
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dunque, Ogni qual 




id 



dalla decomposizioi 
Per accertarsi, n 



dell'acqua f; 



li a che ad 



della larva. 



ehio del frumento profondami: ite il più che si può ; od, allorché 
si sento il ealore, si può essere certi della presenza del punteruolo. 

Il grano cosi attaccato acquiate un odore ed un sapore proprio, 
disgustoso; il suo peso diminuisce grandemente; ha una polvere 
bruna prodotta dall' escremento dell'insetto; ha frantumi di grane 
intaccate. . 

Le grane die internamente contendono ancora la larva sono più 
pesanti dell' acqua; ma quelle, dalle quali la larva è f_-Ìà uscita, non 
contengono più die la scorza, che e leggerissima, ep pernii galleg- 
giano sull'acqua. Q'ivelbndo questo gl'ano, si ricava una grande 
ijuaritità di grane, le quali non couti'Ugono altro tuoivhè crusca. 

(■'arò osservare ancora elio il grano, ii quali' trovasi in magaz- 
zino vicino ad una canna di camino, o. per altra causa, più 
esposto al caldo, è sempre quello che soffre maggior danno dal 
punte-ruolo: ciò dipende perchè quest'insetto soffre la luce ed ama 
il caldo, e si porta naturalmente sempre nella parte più scura o 
più calda del magazzino. Bosco asserisce che il punteruolo può 
sopportare una temperatura di 70 gradi Réaumur; ma su questa 
asserzione oso emettere i miei dubbi; ed infatti chiunque potrà 
accertarsene facendo quanto io feci, cioè mettendo nella stagione 
calda ai raggi del sole alcuni di questi insetti, chiusi in un re- 
cipiente, elio in poche ore moriranno. 



Mozzi per preservare il Grano 



Sempre, come dissi negli articoli precedenti, il punteruolo nasce 
più comunemente per causa del calore sviluppato dall'umidità del 
grano; convìen dunque in primo luogo, se si è ancora in tempo. 



dal Punteruolo. 
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far bene asciugare il grano al cabro del soli?; si distende in luogo 
pulito, secco, oppure rullocaiulovi rl.'lle telr sott-.i, farendolo rivoltare 
soventi; e, quando il calore avrà spn^'innata l'umidità vegetale fin- 
ii grano conteneva, allora si rimette nei magazzini ben asciutti 
ed ariosi; deve versarsi a strati non più alti elio 60 centimetri; 
non collocarlo, per quanto si può, in un magazzino il quale si 
trovi vicino ad un altro che contenga già grane alterato; perchè 
è dimostrato elio la .femmina del punteruolo depone le sue uova 
a preferenza sul grano sano. Se poi, malgrado tutte le suaccen- 
nato precauzioni , il grano venisse attaccato dal punteruolo, al- 
lora si può essere certi che il grano era già infetto nei campi. 

Tra i mezzi più efficaci onde distruiTe quest'insetto, avvi quello 

proposto dai signori chimici Darcet e Themmo, che e il seguente: 
Siccome il punteruolo più comunemente si nasconde nei buchi 
delle pareti, si prende un caldano pieno ili carbone ardente ; si 
colloca vicino al muro finché questo sia ben caldo. Il gaz svilup- 
pato dal carbone farà istantaneamente morirà asfissiato l'insetto. 
Vi sono le fumigazioni che, secondo il cav. Abbhne, consistono nel- 
l'abbruciare zolfo, spandere vapori d'acido solforico, abbruciare 
foglie di giusquiamo, di salvia, d'isopo, d'assenzio, di tanaceto, di 
pino, di resine, i vapori d'essenza di trementina . di petrolio, 
di mercurio e di cinabro. 

Nel Belgio fu casualmente scoperta da un contadino l'efficacia 
sorprendente che ha I' assenzio nel far fuggire gli insetti nocivi 
ai cereali, epperciò usasi mettere nei magazzini un fascio d'as- 
senzio verde; ma questo mezzo potrà bensi allontanare momen- 
taneamente l'insetto, non distruggerlo affatto. M. Malnoury. pro- 
prietario di Fontaine-Les-Dijon, assicura di aver esperimentato 
tutto queste fumigazioni sopra una parte del suo grano, ma che 
a nulla valsero. 

Alcuni propongono ia lavatura; è verissimo che questo sarebbe 
un eccellente mezzo per conservare il grano ; ina vi sono i seguenti 

1° La lavatura toglie il punteruolo, ma non la larva; 
¥ Quest'operazione richiederebbe dei locali che la maggior 
parte dei proprietari non hanno. 
Un agronomo di Houlliac asserisce di aver messo dei fasci di 
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canapa sopra un mucchio di grano inietto dal punteruolo, o ohi! 
all'indomani erano coperti d'insetti; questa canapa fu portata fuori 
del magazzino, battuta finché fu sbarazzata totalmente, e quindi 
nuovamente rimessa sul mucchio ripetendo più volto quest'ope- 
razione; e questo successo fu tale che, dopo cinque giorni, il pun- 
teruolo fu distrutto ronipìc-iaiucnti'. Si raccomanda [lercio di co- 
prire intieramente il gl'ano con questa pianta , e di rimuoverlo 
sovente onde porlo tutto in contatto colla canapa. Secondo il 



aio, 



noce comune, di sambuco, di ontan 
nei grandi calori, per la loro frese 
Un certo signor Payhadaux, frani 
fatta da suo padre, la quale consi: 
con coperte di lana; dopo quattro 
piene d'insetti; si levano, si portai] 

l'operazióne finché non vi sia più 
M. Sii anca UER salvò un mucchio d 
noi modo seguente: Fregò d'aglio 
botte, e quindi lo disperse nel inui 
punteruoli abbandonarono il muc 
pareti del granaio, restando là. imi 
Vi è pure un altro mezzo, il qua 
di grano sano in diverse parti del m 



proprio tstinto.sul grano che s, e messo per attirarlo; in poche 
ore questi mucchietti di grano sono coperti d'insetti; allora si 
esportano fuori del magazzino e si distruggono. Ma questo me- 
todo è solamente applicabili 1 sopra una piccola quantità di grano, 
non già so si tratta d'una quantità considerevole; allora quesfani- 
male non può percorrere un lungo spazio di terreno. 

Un agronomo francese aveva da più anni il granaio infetto dal 
punteruolo; e, dopo d'aver ricorso inutilmente a tutti i mezzi 
conosciuti per distruggerlo , fece finalmente intonacare il muro, 
e tolse il pavimento e tutta la terra alla profondità di un metro, 
e la fece trasportare in una vigna: i punteruoli resistettero a tutte 



digiti 
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io intemperie della stagione por tre anni contìnui e no divora- 
rono totalmente il raccolto. 

Si noti però che il signor De v nìn e, antico professore dell'Istituto 
Agronomico di Versailles, assicura che bastano 100 gradi centi- 
gradi di calore per far perire tutti gli insetti che attacccano il 
grano. 

In Alomagna eiì in Prussia usano un mezzo assai ingegnoso e 
riconosciuto efficacissimo: raccolgono una gran quantità di for- 
miche della specie- più grossa e le spandono nel magazzino che 
è infetto dal pniitn-no/n; le forni irli e si galano con avidità sopra 
rjuest insetto e lo diHtvu^'.-ijinj totalmente. Vi è poi 1" inconveniente 
del danno che alla lor volta possono dare queste formiche, ma 
questo è assai inferiore a quello ilei punteruolo. Le formiciie sono 
anche più facili a distruggersi. 

Finalmente, se le circostanze lo permettono, per arrestare con 
prontezza il danno del punteruolo, si deve immediatamente far 
crivellare e macinare il grano infetto e far del pane, senza la- 
sciare lungamente la farina in magazzino. 11 pane prodotto da 
simile farina ha un gusto un po' sui generis; ma pero, secondo 
Paiwentiek, non fa danno alla salute. 



Dell' Allucino. 



L'allucina dei lopidopterì, che i Francesi chiamano Papillon dez 
grains, dopo il punteruolo è l'insetto che arreca maggior danno 
ai nostri grani. 

Questa farfalla ha Ì pennoni con dei filetti puntecchiati; porta 
le sue ali inclinate a forma di tetto , ed ha un colore caffè un 
[io' giallognolo , molto lucido, con un bordo attorno guarnito di 
lanugine; ha una strìscia pelosa che parte dal centro della testa, 
passa tra i pennoni o si prolunga fino agli occhi: ha una specie 
di proboscide filettata. Questa farfalla , secondo M. Pingui , può 
vivere per Io spazio di 30 giorni. 
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La femmina pone le uova sul grano , alcune volte nei campi, 
nei cortili, e penetra nei magazzini; le sue uova sono impercet- 
tibili all'occhio nudo, e per Io più le depone in mezzo alla scan- 
nellatura, come il piiìiii-nmlii, ma nel contro della grana; da cia- 
scun uovo nasce un bruco che penetra subito nell'interno della 
grana e prende il posto della sostanza dì che si nutre. Il suo 
soggiorno nella, grana è di un mese circa.; nel qual tempo compie 
la sua trasformazione, prima in crisalide e quindi in farfalla. 

L'allucino forma nella grana una piccola uscita, la quale resta 
invisibile perchè ancora ricoperta dalla scorza della grana; ed al- 
lorquando, è divenuta iiirfaiia. i[Ui'st'ajir.Ttura, cedo facilmente al 
suo urto e ne apre l'uscita. 

La moltiplicazione di quest'insetto dipende ila circostanze atmo- 
sferiche particolari, e principalmente da un costante calore. 

U primo velo in Italia si mostra usualmente nel mese di maggio, 

quindi dì mese in mese fino a ottobre, qualche volta ancora in 
novembre se si conserva il calore. 

Il .calore necessario a quest'insetto si calcola dai li ai 12 gradi 
Kéaumur; e nei paesi alquanto freddi l'allucino noti si propaga. 
Ciascun bruco non attacca elio una sola grana ; e quando sulla 
medesima grana si trovano due bruchi, il più robusto uccide il 
più debole. Allorquando il tempo gli è propizio e che la farfalla 
può uscire presto dalla grana, basta al suo sostentamento la metà 
di essa. Questo insetto si riproduce tanto nei campi sulla spica 
quanto nei granai. 



Mezzi por- preservare il Orano 
dall' Annoine. 



Quando il grano é attaccato dall'ai ucine, è inutile la crivella- 
tura. La femmina ha l' istinto di assicurare 1' uovo sulla grana 
nella stessa guisa del punteruolo, cioè con una specie dì liquido 
gommoso, il quale lo protegge da qualunque movimento, finché 



sia introdotta nella grana; quando poi si trasforma in crisalide, 
nell'interno della grana, ha la cura di fabbricarsi una rete che la 
tiene forma o la protegge da qualunque urto violento. Divenuta 
infine farfalla, si li beni dal bozzolo, wi: per tpvlla piccola apertura 
che s'era preparata, si accoppia e svolazza lentamente attorno 
al grano, finché trova un posto comodo a deporro nuovamente 
le sue uova. 

Se il grano non è in grande quantità, sarà bene di ritirarlo in 
sacchi, onde impedire che Yallucine possa posarsi. Un mezzo effi- 
cacissimo per distruggerla si è di rinchiudere noi granai, i quali 
abbiano le aperture muniti! di salitolo, una quantità di uccelli 
della specie degli insettivori. Olienti uccelli non mangiano il grano, 
ma si pascono delle farfalle e delle loro uova con molta avidità; ben 
inteso si avrà cura di lasciare dell'acqua onde possano dissetarsi. 

Alcuni agricoltori esperii: lentarouo die una ventina di questi 
uccelli bastò a salvare totalmente un vastissimo magazzino con- 
tenente 10UO quintali di grano. 

Un altro mezzo eilicace e semplicissimo è- quello proposto dal 
sig. Blondean, il quale consiste nel distribuire di notte nei magazzini 
una quantità di candele accese a proporzionate distanze, chiudere 
le finestre onde non entrino altre farfalle; quelle che si trovano 
in magazzino s'avvicinano per proprio istinto e sì abbruciano. 

Fra tutti i suddescritti ritrovati è sempre da preferirsi però la 
pronta mai'ìnav.bne del gl'ano infetto e la pronta fabbricazione 
di pane. 



Sulla necessità della propagazione 
del volatili Insettivori. 



Sono già alcuni anni da che molti scienziati cercano di far cono- 
scere i danni che si verificano nei raccolti, causati dalla .crescente 
propagazione di innumerevoli insetti , i quali ai moltiplicano in 
modo spaventoso a proporzione che diminuiscono le razze dei vo- 
latili insettivori. 
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distribuiscono gratis nelle caso rurali, onde far toccare con mano 
ai contadini l'utile elio arrecano alcune sperili di volatili all'agri- 
coltura, ed in molti passeggi pubblici il (inverno lece collocare degli 
apparecchi siigli alberi , ondo agevolare agli uccelli la comodità 
di farsi il nido. Dall'Europa si spedirono pur anche negli Stati Uniti 
d'America gran quantità di passeri, onde propagarne colà la rana. 

ir contadino che 'rifugge dai ragionamenti, e elle è uso a con- 
vincersi soltanto dell' evidenza , vede un uccelletto mangiargli i 
cereali, si persuade che quesf animale è dannoso all'agricoltura: 
ma egli non considera che se un volatile insettivoro mangia, 
nei corso di una stagione, una misura di grano, questo volatile 
distrugge pur anche tanti insetti, i quali a sua volta ne mangie- 
rebbero undicimila volte di più. 

Proviamo a fare un semplicissimo calcolo: 

Un cardellino, per esempio, supposto che mangi 100 grani di 
frumento al giorno, in tre mesi ne mangerà 9,000 grani. Ora 
supponiamo che ijucstn L'anlellino inauri altrettanti insetti, Cosa 
assai al dissotto dal vero, perrlié essendo questo animaletto nel suo 
sviluppo una larva quasi impercettibile, ce ne vuole una quantità 
assai maggiore por nutrire un volatile. Untopiù i-lie di tali vermi 
gli uccelli sono molto avidi. Se ne mangi uum. !>,00f) , sareb- 
bero 4,500 coppie. Secondo il calcolo fatto dal professore Degbh. 
ogni coppia in una stagione è capace di produrne 23,(142, ciò 
che formerebbe la bagatella di numero 106,380,000 insetti, i 
quali , calcolando che in tre mesi mangino un sol granello per 
caduno, distrerebbero, in una stagione, n. 100,380,000 granelli 
di frumento. Si deducano i 9,000 che vi ha mangiato il cardel- 
lino, ed avrete un risparmio di centosei milioni trecento ottanta- 
mila granelli di' frumento che vi ha salvati un sol piccolo volatile. 

Fate un calcolo di quanti milioni di granelli vi *rispa rimereb- 
bero un migliaio di questi uccelli , o vedrete che la mente si 
jierde nel numerarli. 

Iddio voglia che il mio presagio non si avveri, ma temo che 
se non vi si ripara in tempo, possa benissimo darai che, in una 
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timore sì avverasse, povera umanità ! Ciò potrebbe produrrò una 
di quelle terribili carestie, le quali lasciano le sue funeste traode 
por secoli interi. 

Sarebbe oramai tempo che il Governo provvedesse con una 
buona legga all'uopo. 

Riguardo alla caccia con lo schioppo, io credo che non influisca 
gran fatto alla distruzione dei volatili; ma non cosi riguardo alla 
distruzione delle nidiate, alla caccia cono reti e simili. 

La leggi; dovrclihir stabilire altresì una forte imposta SU quelli 

che hanno nelle loro caso torri apposite per cogliere le nidiate, 
in proporzione del numero dei buchi, e punire severamente i tras- 
gressori. 

Dovrebbe provvedere insomma in modo da scongiurare il pro- 
babile pericolo di vedere un giorno i nostri raccolti distrutti da 
quab'hi- nuova specie di c 



Precauzioni 
per conservar© il Graao. 



Le precauzioni che più geiienilinente sono efficaci alla conser- 
vazione dei grani consistono: 

r Nel ritirarli ben asciutti ed essiccati; 

12" Non comprare mai grani prima di due mesi dal loro rac- 
colto, onde abbiano avuto tempo a ben asciugare dalla umidità 
vegetale ; 

3° Sceglierli hen crivellati, e se le circostanze locai) lo per- 
mettano, farli nuovamente passare alla crivellazione; 

h" Ritirarli in magazzini che siano nelle condizioni .volute. 
I grani che saranno ritirati con tutte queste precauzioni, sono 
suscettibili di una lunga conservazione. Nella Spagna ed in Si- 
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eilia si sono veduti dei lampioni di grano i quali erano stati con- 
servati 32 anni, sena' altra precauzione se non die di essere ben 
avviluppati nella carta. Peni è ibi osservarsi che i grani Spa- 
gnuoli sono assai più asciutti die non (juolli dell' Italia setten- 

Nel Manuel du Doutanger, Roret, si legge che un grano il quale 
sia stato tagliato ben maturo, sia stato al sole, battuto in tempo 
asciutto, ben crivellato, rinserrato in sacchi, posto in luogo freddo 
e secco, che si abbia avuto somma cura di usare tutte lo pre- 
cauzioni che l' esperienza insegna, si può conservare por bO anni, 
senza che provi una minima alterazione. 

Il sig. Jf.an Dofaeb si occupò, non è gran tempo, della conser- 
vazione dei grani, e diresse allAccademia delle Scienze della So- 
cietà Imperiale di Parigi una nota descrittiva delle sue osservazioni. 
Questi suoi studi si raggirano pur anche sul modo di eostrurro 
i magazzini per la conservazione dei grani , ciò che si vedrà in 
appresso. 



I magazzini più atti a conservare il grano si possono ridurre 
a due specie: quelli cioè che mettono il grano a! contatto del- 
l' aria e quelli che lo privano di essa. I primi sono magazzini 
come comunemente si usano io Italia, situati sopra un suolo secco, 
"ben ventilati ed in locali i quali abbiano tutti i requisiti richiesti 
dall'esperienza, i secondi sono una sperili di serbatoi conosciuti 
per lo più col nome di si/oa o ìmtivvmrcs, i quali sono chiusi er- 
meticamente e privano il grano della luce e dell'aria. 

La costruzione dei granai comuni da noi usati, non è una cosa 
iiiilill'eceiite, perdio da ossa dipende la consoi-vaidone di questo im- 
portante cereale. Malgrado l'uso invalso nella maggior parte dei 
propriotari e panificii militari onde rendere più comodo il versa- 
mento del grano, di stabilire i magazzeni a pian terreno; malgrado 
vi sia maggior spesa di facchinaggio, è molto meglio farli costrurre 
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ni piani supflriori in vasti saloni. Le mura, di questi granai devono 
essere; spesse il più che sia possibile, costrutte in pietra da taglio. 
Si deve fare ben attenzione sopratutto di non rivestire i muri con 
qualità, di materiali propri ad attirare l'umidirA dell'aria. Le mura, 
aceiò siano preservate dall' umidit/i, ili-vono essere' rivestite inte- 
ramente eon dolio stucco. I granai devono essere vasti, col pavi- 
mento in mattoni verniciati, n almeno ben cotti e spessi, o meglio 
ancora, con asfalto. Ilove il legname non ha gran prezzo si usa dì 
tarli palehettare, ma si corre il pericolo di dar ricetto ad insetti 
nocivi. Si deve lasciare a ciascun pavimento due o tre aperture 
di circa Hi centimetri di circonferenza per far discendere il grano 
da un piano all'altro, sia per ventilarlo, sia pur spedirlo al mo- 
lino. Secondo il sig. I'erti-is se si pai/lietta un im-tgas/.ino il migliore 
fra questi è quello denominato ali» ivi.-jiticcinu , perchè sotto di 
esso non possono annidìarsi i topi. 

Questi granai devono avere delle grandi finestre, principalmente 
dalla parte del nord, onde potervi far circolare un'aria fresca e 
secca; ma, aerili questa circolazione passa bene effettuarsi, bisogna 
che ve ne sia qualcheduna a mezzogiorno, ma in più piccol nu- 
mero che non a mezzanotte. 

Tutto lo finestre devono essere munite di graticole e quelle a 
mezzodì avere imposte al di dentro, onde poterle chiudere quando 
il vento è troppo forte e l'aria troppo umida. Non devono mai questi 
magazzini ossero vicini a contrade strette, dove l'aria circoli con 
stento, lontani dai fiumi, dalle acque che possano rendere l'aria 
troppo umida, dalle stalle e da ogni cosa da cui possano esalare 

Un granaio modello, fatto fabbricare da Napoleone ì, è quello 
dell'Arsenale di Parigi, il quale costò più di sette milioni e può 
contenere cento mila ettolitri dì gl'ano stendendolo sul pavimento 
non più alto di un metro. 

In Londra vi esiste pure un granaio modello. Le dodici Corpo- 
razioni di Londra, qualche altra Compagnia e diversi proprietari 
hanno i loro granai in un sito denominato Bridgi House a Sanih- 
taark. Questi granai sono fabbricati sopra due fianchi d'una piazza. 
Uno dei due è situato al nord e sud, ed ha circa 100 metri di 
lunghezza; le sue finestre munite di graticole sono prospicienti 
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al nord-est. L'altro dalla parte opposta è della lunghezza appros- 
simativa di metri b'O ; le sue finestre fanno faccia al nord, o non 
ha apertura dalla parte opposta. Tutte le finestre hanno l'altezza di 
un metro; non hanno imposte, e sono tutte Bulla stessa linea a 
pìccole distanze, cioè non vi è che lo spazio necessario per aprire 
le inferriate. Ciascun granaio ha Ire o quattro piani. Il piano ter- 
reno , quantunque molto elevato dal suolo , ciò nulla meno non 
serve che in qualità di magazzino. 

In questi granai si conservo del grano in condizione perfetta 
per il corso di 32 anni, il che è prodigioso per i grani dol Nord. 

Trattandosi di magazzini in contatto dell'aria, i sopradescritti 
possono servire di modello. 



I>€»1 Matamores o Silos (*) 
cioè magazzini senza 11 contatto 
dell' aria. 



Sulle coste meridionali dell' Africa, in [spagna ed in Sicilia, si 
sono costrutti dei granai sotterranei per deporvi i grani che si vo- 
levano lungamente conservare. Molte scoperte di questi magazzini, 
la cui esistenza datava da più di un secolo, attestano la supe- 
riorità di questi matamores o silos sopra i granai in contatto 
dell'aria. 

Questa superiorità ed i vantaggi che ne sono l'effetto dipen- 
dono: 1" dalla privazione dell'aria; 3" dalla temperatura costante 
di circa 10 gradi; 3" dall'impossibilità che gli insetti possano pe- 
netrarvi; fi" dall'essere al sicuro dall'umidità. • 

(*) Questo nome dì matamara derivi dallo spagnuolo matamoTos o maa- 
moras, perchè er.uio sotterrai] ii nv.: Sjaarinili rinchiudevano gli schiavi. 
Questi sotterranei servirono pure ugualmente a nascondervi i prodotti della 
terra allorquando, cacciati di Castiglia e dal reame di Cordova, Qrauata e 
Valenza, ni rifugiarono nelle Asturie. 



È Evidente che una libile i-omlinioni indispensabili por costrurre 
un silos è la scelta di un terreno asciutto od improprio ad as- 
sorbire In acque sotterranee e piovane. II suolo argilloso e il mi- 



scavarli nell'interno delle roccie vive, allora si raggiungerebbe 
la loro perfezione. Di questi silos nel sasso vivo ne esistono alcuni 
in Ispagna vicino a Narbona ; la loro forma è quella di un pero 
o di una botte, e la loro apertura è piccola. 

Si fecero dei silos scavando semplicemente la terra, i quali riu- 
scirono perfettissimi. In Mussili, quautumple il clima non sia punto 
favorevole, tuttavia vi sono dei malamores che hanno la forma 
di pozzi profondi, larghi al fondo; le loro pareti sono di stucco, 
e chiudesi la loro apertura con pietre da taglio; ma prima di 
rinserrarvi il grano li fanno ben essiccare col mezzo di stufe. 

Bosco descrive nel modo seguente come gli Ungheresi costrui- 
scono i loro silos: 

Noi siti più elevati ciascun agricoltore scava un buco della pro- 
fondità di S o 6 metri, 3 circa di diametro od un metro nel- 
l' apertura. Al momento d' introdurvi il grano getta in <|uesto 
buco della paglia, alla quale appicca il fuoco. -Quest'operazione, 
ripetuta per tre o quattro giorni, disecca <• indurisce le pareti. 
Allorquando queste sono fredde, stendesi al fondo una quantità 



le pareti di detta paglia iu modo che 



della paglia per l'altezza di 65 centimetri, ponendovi sopra qual- 
che oggetto pesante; per lo più una ruota di carro guasta, quindi 
un coperchio e finalmente un metro di terra argillosa. 

Questo grano si può conservare per un tempo lunghissimo, e, 
più è vecchio più produce farina, in proporziono della sua quan- 
tità, e più il pane riesce bianco e di un gusto delicato. 

11 grano, invecchiando, non perde, in realtà, che l'umidità su- 
perflua. Risulta perù" da studi successivi che questo metodo dei 
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silos non è applicabile nè in Francia ni; nell'Italia settentrionale, 
dove i grani contengono tutti una maggior quantità d'umidità 
vegetale che non quelli dell'Italia meridionale, della Spagna e di 
altri paesi caldi. 

Il signor Herptn, in una sua memoria presentata nel 185IÌ al- 
l'Accademia delle Scienze di Parigi, dopo d'aver discussa la que- 
stione della conservazione dei grani nei silos sotterranei, lia ter- 
minato il suo lavoro con questo conclusioni: 

1" La conservazione doi grani francesi nei silos sotterranei 
esige delle condizioni e delle precauzioni particolari, le quali non 
sono necessarie per i grani di Spagna e d: altri paesi caldi, che 
contengono mono umidità e elio sono meno idrometrici dei nostri: 
3" Per conservare i nostri grani nei xihx Insogna, non so- 
lamente toglier loro l'eccessiva umidità clic naturalmente conten- 
gono, ma ancora contenerli in uno stato sufficiente di siccità du- 
rante tutto il tempo che stanno in questi sotterranei; ed ogni 
qual volta, per cause at ino.'; Ieri che, asserì ussero dell'umidità, biso- 
gnerebbe loro toglierla l o:i mezzi artificiali. ondi 1 contenerli Sempre 
nel medesimo stato dì secchezza fino alla fine del tempo prefisso 
per la loro conservazione. 

Molti altri metodi di fabbricare i granai muniti di ventilatori 
furono proposti da diversi conoscitori, a descrivere i quali non 
basterebbe un intero volume, ma ordinariamente poco si scosta.no 
dai metodi sopra descritti. 



I>el ricevimento dei Grani. 



Non avvi forse occasione nella quale sia di un'assoluta necessità 
la pratica come nel ricevimento dei grani : l'uomo il più istrutto 
della materia e che riunisca pur anche tutte le cognizioni teo- 
riche richieste; ma, privo di questa pratica, trattandosi di esami- 
nave del grano, non pini competere con un ignorante pratico. 

Dovendosi confrontare due campioni di grano, se la persona 
Arie del PantOUen. i 
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incaricata iiuii ha una lunga pratica ed un ticchio a ciò conti- 
nuamente, assuefatto, vedrà, come sì suol dire, a prima vista le 
diversità e t difetti; ma, fissandolo con attenzione ontie dare una 
decisione ragionata e coscienziosa, ciò die prima le pareva chiaro 
le parrà sturo; ciò che prima le pareva diafano le parrà opaco ; 
l'occhio si confonderà talmente tra il sembrare ed il non sem- 
brare, che non potrà più dare una decisione sicura di cosa elio 

cognizioni necessarie, avrà pure la pratica e l'occhio, assuefatto 
ad esaminare continuamente grani; ella vedrà sulla prima le dif- 
ferenze e i difetti; e ciò che le parve in principio le parrà sempre, 
invariabilmente. 

Sembrerà forse improbabile . ma è una verità che ìo osservo 

da molti anni; e, se è lecito un paragone, esaminate una quan- 
tità di stoffe o tappezzerie; in principio voi distinguerete all'istante 

vare con attenzione queste diverse quelita il; disegni e colori, 
e rocchio si confonderà in modo elle non potrete più decidere tra 
esse. Ma il negoziante dì fedi stollo, che ha l'occhio assuefatto da 
un lungo esercizio ad esaminarlo, vedivi sempre egualmente ed. 
il suo occhio non si confonderà; e cosi è precisamente del grano. 

È dunque cesa essenzialissima clic, nel ricevimento dei grani, 
l'individuo ti ciò proposto, oltre alle cognizioni teoriche richieste, 
abbia pure l'occhio assuefatto ad un frequente esame di campioni 
di grano. 

Riguardo ai campioni, la miglior massima nello compre del 
grano, anche a pìccole partite, è quella di suggellare sempre il 
campione con cera lacca a due timbri, suggellandogli pure una 
striscia di carta su cui il venditore ed il compratore appongano le 
lord firme. 

Nelle città che non sono marittime il grano arriva ai magaz- 

sopra come quelli che sono sotto ; si prendono quindi due fogli 
di carta perfettamente eguali , e si mettono in uno il campione 
e nell'altro una quantità approssimativamente eguale del grano 



OigiiizM Dy Google 



si abbia, cara di cangiare posto sovente ;ii t-mnpic mi, percliù qual- 
che volta la diversità .del colore ili pei ni e dalla posizione della luce 
più o meno favorevole nella quale. è collocato un campione. Si 
confronterà prima l'aspetto fisi™ generale ilei grano, cioè l' uni- 
formità del colore, quindi parzialmente lo stato di prosperità della 
grana, e finalmente la- quantità delle sostali/,.* eterogenee. S'abbia 
per baso che una grana più o meno d'un seme eterogeneo non 
può far questione, ma sibbene la generalità della proporzione, la 
quale devo essere, grana più grana meno, eguale. 

Se poi nel corpo vi fossero grane cattive un po' numerose, che 
nel campione non esistessero affatto, ciò (leve dar luogo a con- 
trioni. 

Si trovano dei negozianti i quali, dopo aver venduto una par- 
tita di grano sulla fede di un campione, fanno versare nel muc- 
chio una quantità di mondiglie o frantumi <li grano ricavati dalla 
trebbiatura in ragiono del B per 0[0 ed anche di più; e, dopo di 



■■■eriij ben 



ridane 



destìn 



vente troverà bensì il giano ufi tantino più carico di frantumi e 
dj polvere che non il campione; ma, se farà a questo riguardo 
qualche osservazione, il venditore addurrà per sua discolpa, che 



I campione è. sempre più pulito per c 



di 



:ontirtuo frega- 
la insignificante 
i venisse sottc- 
estì potrebbero 



accertare la frode con sicurezza, perchè, il 
tornente eguale nella qualità, la differenza 
quasi insensibile. Ili questo caso la miglior 
per conoscere la frode, si è quella di assof 
al provino; cosi la partita ed il campione ver 

proporzione; e, su il grano della partita sarà più leggiero, sarà 
chiara eterificata la frode. 

Quando il grano sia riconosciuto eguaio, si procede al versa- 
mento. Durante quest' operazione si abbia cura di esaminare so- 
ventissimo il grano che si versa. Alcuni negozianti possono usare 



11 grano noi t 

a nave vecchia. 



Nell'esame di confronto dei campioni si proceda come nel pre- 
cedente articolo , ma di più si osservi attentamente il grado di 
siccità. Quando il grano sia dichiarato accott abile allora si proceda 
alla misurazione ed al pesamento e quindi all' introduzione nei 
magazzini. Siccome nei porti di mare riesci re!)! il' assai incomodo 
e faticoso il dover pesare o misurare tutti i sacchi , trattandosi 
di grosse partite e dovendosi fare qu r-sf opera zio ne nel porto stesso, 
perciò si usa di pesarne o misurarne solo una parte, per esempio 
il iO p. 0[0 e quindi fare una media su tutta la partita. Qui ò 
d'uopo fare attenzione, onde non essere vittima di una frode che 
usano alcuni venditori e provveditori quando la persona incari- 
cata del ricevimento manifesta FintHiaiune di voler operare il pe- 
samento o la misurazione. 11 venditore, che sta sempre attentis- 
simo, trova qualche protesto dì far sentire al misuratore, con un 
linguaggio di convenzione, die si va a procedere al pesamento, 
ed il misuratore fa subito una misura assai più abbondante, e 
questi sacchi sono appunto quelli che vengono pesati per servire 
di norma sulla totalità del carico. 

Si comprenderà facilmente die con questo metodo il ricevente 
ha un danno considerevole. Il compratore, onde rendere vana questa 
frode, non deve mai manifestare la volontà di procedere al pe- 
samento od alla misura, ma, quando il momento gli parrà oppor- 
tuno, formare all'improvviso i facchini candii di grano già mi- 
surato ed operare nuovamente il pesamento o la misura di questi, 
così potrà esser certo di non aver danno. Iv necessario far bene 
attenzione che quasi tutti i negozianti hanno un linguaggio con- 
venzionale loro proprio, col quale parlano coi loro soggetti in 
modo incomprensibile, e che queste cunvcrsa'/.iom misteriose sonu 
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sempre a loro vantaggio ed a danno del ricevente. L'intelligenza 
del ricevitore deve procurare di renderle vane. 



Macchina poi- misurare i OoreaU. 



Riguardo alla misura dei cereali io inventai una macchinetta 
la quale opera da se sola la misurazione. 'Non potei mai ricavare 
gran partito di questa mia invenzione , perchè, onde potersene 
servire, è necessario che il grano sia trasportalo ad un piano su- 
periore e cadendo pur un' apertura dalia vòlta in un piano infe- 
riore passi nella macchinetta e la metta in moto. Però quest'in- 
venzione non sarebbe da disprezzarsi qualora fosse applicata nei 
Dock, nei grandi magazzini, nei porti di mare, dove il trasporto 



i piano all'.- 



j-rau dispendio. 

idei Mar Nero e del Mediti 



sono molti grandi inripiixint nei quali si usa trasportare i cereali 
in piani superiori e quindi tarli ilisn niiere nei piani inferiori col 
mezzo di alcune aperture praticate indie vòlte, e ciò per mesco- 
lare le diverse qualità o nello stesso tempo riìit'tvscarli. In questo 
caso la mia macchina sarebbe applicabilissima, perchè, collocata 
in un' apertura della vòlta, darebbe al piano inferiore in poche 
ore migliaia di ettolitri perfettamente misurati. 

Questa macchinetta è semplicissima: essa consisto in un reci- 
piente il quale può l'arsi di qualunque capacità, supponiamo di 
un ettolitro. Questo recipiente va collocato sotto, in un foro della 
vòlta, in modo che il cereale da misurarsi che sta al piano supe- 
riore , si versi dentro da se solo. 

La difficoltà stava nel far aprire la misura quand' è piena e 
richiuderla dopo vuotata. Quest'incarico l'affidai ad una specie 
di bilancia collocata orizzontalmente sotto alla misura, la quale 
con un moto di va e vieni apre e chiude esattamente la misura. 
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Questo moto ó. prodotto dalla i-ausa seguente: la detta bilancia 
ha da una party mia spedii* ili casseruola i- dall' altra un contrap- 
peso. Quando la i-.asseriiola è vuota il contrappeso è, più pesante 
c posando sopra una basi: fa stare la- casseruola sotto la misura; 
quando la casseruola, divini pirsia. diventa più pesante dei con- 
trappeso e cadendo a terra lo tira su ed intanto si vuota. 

Appena la casseruola si è vuotata, il contrappeso eli' è ritornato 
più pesante, la tira nuovamente sotto alla misura. Ogniqualvolta 
la casseruola [ireciprta in giù a vuotarsi, tocca un ingrediente il 
quale fa aprirò la misura e Li ridondo nel suo ritorno. La misura 
grande clic sta sopra !a bilancia La nel suo iianco un'apertura 
in forma di finestra •; allorché la misura è piena , naturalmente 
versa ed il cereale cade appunto nella casseruola c le imprime il 
moto. Tre ruote, come quelle dei coniatori del Gas, collocate a 
fianco del recipiente, notano il numero di ciascuna misura. Questa 
macchinetta, che mi costò studio e spesa, è latta in piccole propor- 
zioni od io la tengo inoperosa in un magazzino: ina sono persuaso 
che se si volesse ricavarne pi'otitlo facendone fare una in grande, 
colle volute tuoililicazioni. potr.-Ube essere- di non poca utilità. 



Oel Mollai. 



1 molini pur la macinazione dei cereali io li dividerò in cinque 
specie e due sistemi. In quanto alla specie vi sono i mulini messi 

uomini ed .1 forai di cavalli si adoperano nelle fortezze 0 nelle città 
le quali mancano dì una forza motrice, o che da un assedio sono 
impedite di potei- recare ì cereali ai ruolini. Quelli a forza di cavalli 
i più perfezionati sono quelli del S. M. Milbt e del sig. Dàstres, 
e quelli a forza di braccio del sig. John Collie» e del sig. Lapesièbb 
fra questi ve ne sono alcuni portatili, come quelli delli S. M. 
J.\cyuKL!N, M. JnsBPii Mosti, Qiibj.tw-I)lirand, Qi-bnoin-Iìousiion àllsu. 
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[ mulini a vento sì adoperano dove per l;i scarsità dell' aequa 
si lia bisogno di unii for/.a motrice 'li poco costo, conio si usa 
in Prussici. L'invenzione di questi mulini vinto dall'Asia: la sua 

[ mulini a vapore sono adottai urdiuariainentc dove vi sono 
stabilimenti in grande e che per mancanza il' acqua a per ragioni 
locali non è possibile neanche servirsi dell'aria come forza motrice; 
alloca si è costretti a ricorrere al vapori.', quantunque molto più 
costoso. Soni! rissai perfezionati quelli dei signori Rinsavì- e Suis. 

Finalmente i molini ad acqua, più comuni io Italia . hanno 

lunque stabilimento su grande scala. Ili questi molini hawone di 
due sistemi: cioè sistema antico e sistema cosi detto Anglo-Ame- 
ricano. Di questo seconde sistema ve ne sono ancora molti ì (piali 
sono più o meno perfezionati. Ili quelli del sistema antico vene 
sono ancora alcuni i quali, col tempo, spariranno del tutto per 
l'immensa loro interiorità li fronte del sistema moderno. 

Risulta da una statistica compiuta dal Ministero dello Finanze, 
che in Italia, esclusa la provincia dì Roma, fino al 30 aprilo 1872 
il numero dei molini è di 7A,%8, dei palmenti 101,700, dei mo- 
lini forniti di contatore 32,510, dei palmenti forniti di contatore 
ìiy,8!)7. I palmenti, fogniti di contatore, destinati alla macinazione 
del frumento sono 20,207, del grano turco e della segala 17,082, 
alla macinazione promiscua 6,223, alla speciali! 4,143, esenti da 
tasse 783. 



!Del sistema antico. 



i molini col sistema antico non sono muniti di quegli appa- 
recchi i quali sono destinati a pulire i grani. Quest'operazione 
si fa a braccia d'uomo, n.edi:m.e appositi crivelli di cuoio o di 
tela metallica, la quale, oltre di essere costosa e di dare un con- 



grano. I suddetti molini hanno due pietre, ciascuna in un sol 
pezzo; sono di natura alquanto tenera e porosa, conosciute col 
nome di petrtmìlux-ìiiiilarì* . delie quali nelle provincie nordiche 
d'Italia bainone molti' cave. Queste pietre sono in l'orma cilindrica 
del diametro di metri 2 e di alterni centimetri -!0. iìsse sono col- 
locato una sovrapposta all' .altra, sono rese alquanto scabre me- 
diante una martellatura; quella che è posta sotto chiamasi gia- 
cente e quella eh' è sopra girante: chiesta posa sopra un puntale 
od albero verticale di ferro, il quale, per l'impulso trasmessogli 
da un ingranaggio, è messo in moto da ruote dentate, le quali 
alla loro volta sono spinte da una ruota idraulica. Sopra alle due 
pietre vi è un gran cassone in forma di piramidi.' quadrilatera 
tagliata 'nella parte superiore e posta a rovescio, che chiamasi 
tramoggia, dove il (Mugnaio versa il grimo nell'estremità superiore. 
IL grano s'introduco por mezzo di un buco rotondo, praticato nel 
centro della pietra girante, passa fra inciso allo due pietre e, per 
la t'orza centrifuga. i'he gli imprime la stessa mola, che fa dalla 
circonferenza alla periterà, resta schiacciato e ridotto in farina. 

La pietra girante fi ordinariamente 1(10 giri per ciascun mi- 
nuto, e cosi per la veemenza della sua rotazione le due pietre 
si riscaldano e comunicano il loro calore alla farina; onde toglierli 
quest'inconveniente, vi si fanno quattro scannellature in forma di 
croce sulla base delle pietre, per le quali s'introduce l'aria, e cosi 
si evita in parto di riscaldare troppo la farina. La farina cosi ma- 
cinata passa poi all'abburattamento che, quasi sempre, si fa a 
braccia d'uomo, ed in qualche molino si abburatta mediante un 
congegno idraulico. 



13 Gl sistema Anglo-Americano, 



I molini col sistema Anglo -Americano sono quelli i quali sono 
muniti di un apparecchio più o meno completo per operare la 
crivellatone del grano; che sono più perfezionati nel meccanismo 
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relativo alla macinazione; the sono muniti di pietre di una specie 

in appresso, e che dorano pur anche l'abburattamento della farina, 

I tre primi mulini introdotti in Piemonte col sistema Anglo- 
k meritano sono: quello presso Collegno, fondato per impulso del 
compianto Conte Cavoob; quello presso Settimo Torinese, dei soci 
CatiOLiotiE e Dicco; e quello esistente alla V'enarri, del signor Ììorla, 
del quale io fui socio per novo anni. 

1 vantaggi principali che hanno i ruolini Angle-Americani su quelli 
del sistema antico sono i seguenti: 1" il grano passato alla tri- 
vellazione con minor spesa, diventa perfettamente speglio di semi 
eterogenei o di ogni altra lordura che possa contenere, e ne ri- 
sulta meno consumi) e minor spesa the non colla crivellatone 
antica; 2" che richiede meno tempo per operare la macinazione: 
3° che non abbrucia e non altera la farina; 4" che da maggior 
prodotto e più perfezione nella macinazione ; li" che la farina è 
abburattata con maggior precisione, perfezione e minore sposa. 

Uno dogli stabilimenti più perieli di questo sistema è quello 
di proprietà del signor Bknost, situalo a S. Denis presso Parigi. I 
inolini Anglo-Americani si distinguono pure per la loro solidità 
essendo quasi interamente costrutti in ferro, per il poco spazio 
che occupano , per la nulla combinazione e perfetta esecuzione di 
tutti i pozzi che compongono il loro meccanismo. 

Per spogliare il grano dallo impurità che vi sono frammischiate 
s'impiegano a qiu--; t'ometto delle macchine che operano con una 



i pei 



rabil 



ì più general- 
al quanto ìncli- 
te, nell'interno 



mente è 

nato obliquamente, in tela metallica alquanto 
del quale girano delle spazzette e degli st rotili acc ioli bucati come 
una gratuggia e che girano con una veemenza pari a 270 giri 
ogni minuto. Il grano entrando dall' alto dì questa macchina è 
agitato con grande vivacità, od in seguito ai colpi che dà contro 
le pareti del tamburo ne sorte perfettamente spoglio e netto. 11 
grano ricevo, cadendo, l'azione di un vento alquanto forte, il quale 
ò prodotto dalla rotazione veloce di una ruota a quattro ale o 
palette, che ne soffia via la polvere e le altre sostanze leggere che 
escono dal crivello. 
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Di pietra da macina I mghilterra possiede molte cave, ma da 
noi s'impiegano quelle provenienti dulìa l'r.'uicia. perchè, riuniscono 
inag-jioi'iuente tutto lo qualità necessario per fare una perfetta 
macinazione. Non essendo possibile di trovare ì sassi abbastanza 
voluminosi per formare la marina in un sol pezzo, si riuniscono 
diversi frammenti di essa, i più omogenei, e, dopo di averli ta- 
gliati in una forma conveniente, sono uniti ed attaccati mediante 
un mastico finché abbiano la forma, la grossezza ed il peso vo- 
luto, o finalmente si assicurano con cerchi in ferro. 

Essendo indispensabile di dare alle pietre quel dato peso, onde 
possano schiacciare il grano ed equilibrare cosi la metà del vo- 
lume di osse dalla parte opposta a quella che deve operare la 
macinatura, viene riempiuta con mastice, pietre e mattoni. La 
loro martellatura si fa in raggi obliqui dal centro alla periferia; 
la profondità dei raggi è di millimetri 50 e la loro distanza gli uni 
dagli altri è da iil a (18 millimetri. La pietra girante è perforata 
al centro con un buco esagono <> quadrato, nel quale passa un 
ferro eh" e solidamente piantato nella mola giacente. La mola gi- 
rante posa sopra questo ferro mediante un altro ferro che tra- 
versa la sua apertura, il quale, a sua volta, posa siili estremità 
rotonda del ferro della macina giacente, di modo die la pietra 
girante è sostenuta in equilibrio nel suo centro ed ha la iacoltà. 
di oscillare in tutti i sensi, alzarsi allorquando trova una forte 
[esistenza di qualche corpo più duro del grano. 

L'operazione di elevazione della macina girante si fa mediante 
una cosi detta grà leggiera in ferro, che si può collocare con fa- 
cilità e che un sol uomo può far agiro : essa è composta di una 
gran vite verticale avente nella sua estremità interiore due braccia 
pure di ferro piegato che abbrancano la macina. Queste sono fer- 
mate con chiavarde che passano per un'apertura fatta espressa- 
mente -nella circonferenza della macina; sopra questa vite vi è 
un angolo di ruota munito di una chiocciola avente un pinocchio 
con una maniglia. Con questo congegno si alza la pietra, si ri- 
volta, si opera la martellatura e si rimette nuovamente al pri- 
mitivo posto. 

Impiegando il nuovo sistema di macinazione non si ó cosi sog- 
getti a riscaldare di troppo la farina sotto le- macine, come nel 
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vecchio sistema; malgrado rio si ha la precauzione di tarla ben 
bene raffreddare prima di abburattarla. In Inghilterra quest'ope- 
razione di raffreddati! ente si Fa in un apparecchi)) situato al pian 
terreno, e si adopera una macchina ingegnosa che produce una 
economìa di tempo e di lavoro. 

Questa macchina, denominata mffi-«tt/atoio,iì composta di una 
grande ruota di 3 o 5 metri di diametro, la quale gira orizzon- 
talmente facendo incirca quattro rivoluzioni ogni minuto; questa 
ruota è munita di multi-' paletti' che girano privando nella farina, 
e mentre la smuovono mettendola continuamente al contatto del- 
l'aria, la costringono a passare, pei- mezzo dì buchi praticati nel 
pavimento, nella tramoggia dei lmrattn; questa farina è condotta 
nel raffreddatoio mediante una fascia di cuoio, cosi dotta senza 
fine, munita di molti recipienti di latta, i quali passando nella 
fari naia si riempiono. 

La separazione della crusca dalla farina si fa in Inghilterra con 
dei buratti differenti da quelli usati in Italia ; essi sono fatti 
in forma di lungo tamburo coperto dì tela metallica di varia fi- 
nezza, secondo le diverse qualità di farina che si vuole ottenere. 
Questi tamburi sono alquanto inclinati, ed invece di avere un 

quantità di spazzette, che, fregando contro il crivello, operano la 
completa .separazione della crusca dalla farina. La tela metallica 
che copre la parte più elevata del tamburo è più fina; quella che 
discende lino all'estremità è sempre progressivamente più grossa. 

Vi sono molti altri meccanismi che rendono, più o meno per- 
fetti questi molini, ma non essendo di prima importanza no tra- 
lascio la descrizione . purché ri uscirci ilie soverchia mente lunga e 
eosi contraria allo scopo che mi sono prefìsso. ■ 



Della Macinazione. 



La macinazione è un'operazione la più delicata, e sebbene paia 
una cosa semplici ss ima. presenta invece delle serie difficoltà. 
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Una macinazioni' ina! compiuta distrugge tatto le precauzioni 
e le fatiche che si sono impiegate per avere un buon frumento, 
e la macinazione mal operata è, comesi suol dire, l'ultima gran- 
dine di un cereale. * 

Un mugnaio non ha mai finito d'imparare, e l'utile che può 
ricavare un esperto mugnaio dal frumento, mediante una mar- 
tellatura ed una macinazione adatti alla qualità del frumento e 
del genere di lavoro cui vuoisi destinare, è cosi grande che un 
huon mugnaio non è mai retribuito in proporzione dell'utile che 
può dare. 

L'avere una buona farina dipende: 1" dal modo con cui sono 
martellate le pietre; 2" dall'intervallo che tì è tra di esse, cioè 
dal più al meno die sì alza e abbassa la pietra superiore; 3" dal 
peso e volume della macina girante; li" dalla velocità delle sue 
rivoluzioni; 3" dalla natura della pietra e dall' eguagliatici più 
o meno approssimativa che hanno i diversi pezzi di granito che 
la compongono. 

Le regole generali da seguirsi per ottenere una buona maci- 
nazione sono le seguenti: 

Quando il grano è duro, come quello che proviene da un ter- 
reno elevato ed alquanto argilloso, le macino devono ossero duro 
e compatte; quando il grano è umido, conio quello die si raccoglie 
in un terreno magro e sabbioso, o che non fu essiccato suHicieri- 
temente, è necessario che le macine siano ben porose e assai 
mordenti, perché l'umidità del grano richiede maggior asprezza 

Quando il grano è mescolato con una quantità d'aglio o cipolla 
selvatica, le macine devono essere pure porose e mordenti, altri- 
menti la sostanza mutilagli iosa aderisce alle pietre, spiana la loro 
scabrosità, e non si può fare una lunga macinazione senza nuo- 
vamente martellarle. 

Le macine troppo unite schiacciano il grano e producono una 
crusca larga, poro monda di farina. Le macine troppo ardenti 
spezzano a metà il grano, producono una farina più lunga, danno 
perà una crusca più sviluppata e più spoglia della farina; se la 
macina va troppo in fretta si ottiene una farina grossa, meno 
bianca e alquanto rossiccia; quando la macina girante è bassa e 
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che gira troppo lentamente allora non divide abbastanza la crusca, 
la quale si trova mischiata nella farina. 

I.e macine troppo ardenti rompono il grano invece di polve- 
rizzarlo e danno una crusca rotta, la quale contiene ancora ade- 
rente alquanta farina. Onde superare tutte queste difficoltà si ri- 
chiede molta pratica ed intelligenza in chi dirige il molino, onde 
dare a ciascuna qualità di grano la martellatura delle macine, 
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dirsi, a mezza scaglia, e nell'abburattamento si avrà una crusca 
spoglia affatto dì farina. 



Della martellatura delle Macine. 



lino degli inconvenienti maggiori nella macinazione, che fu 
causa di molti esperimenti e di studi per si'-ausarlo, è il riscalda- 
mento cui va soggetta la farina nell'atto della macinazione, la 
quale è sviluppata dall'attrito continuato delle mole e della ve- 
locità della loro rotazione. 

La ferina riscaldata dal molino è più difficile a conservarsi ; 

lica, che tanto contribuisci' a rendere un pano leggero e spugnoso. 

Colle pietre antiche si evitava in parte il riscaldamento della 
farina median!:; ijuattiM «ra ni arature ..'In.- *i praticavano nella mola 
girante in l'orma di croce dal centro alla periferia , ed uri' altra 
piccola scannellatura nella mola giacrnte in forma di circolo nel 
centro, conosi-iula vulvarmente dai mutuai col nome di giardi- 
netto. I.' aria che passava per queste scannellature rinfrescava 
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déndo il riscaldamento della' fai 
pena «scita dalla macina; ma j 
coni pi inamente questo scopo, f 
mentalo dì fare quattro buchi i 

sto aperture sono inclinate in avanti n fi senso della rotazione, lo 
quali assorbono Tana dalla pari.' superiori' clic fuggo dalla base 
inferiore: ina questo ritrovato, quantunque in parto modifichi la 
temperatura, non può aver grande enuncia, perché l'intervallo 
tra le due macine è quasi riempiuta dalla furi uà sottomessa alla 
sua azione, epperció impedisce in parte il passaggio, dell'aria. 

Vi fu un certo signor Gemi* olio nel 184$ ha proposto un mo- 
dello di macinazione, servendosi di macine metalliche in forma di 
grattugia, lo quali sono vuote internamente, e con un mezzo in- 
gegnoso riempite d'acqua freddi 
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odo pr, 



ioli: 



fu a 

Alcuni stabilirono pure dei ventilatori in fórme, diverse, più o 
meno applicabili. In. alcuni paesi si adattano a far raffreddare la 
farina dopo la macinazione: ma questo mezzo non è ragionato , 
perchè, quantunque si riesca dopo fa macinatura a raffreddarla 
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11 signor Tua in di La-Ferté-Som-Jwarre ha presentato un si- 
stema di macine basato su quello americano, nel quale sì è pro- 
posto d'impedire l'elevatone della temperatura mediante l'intro- 
duzione dell'aria tra le due pietre; e questo sistema è, fino al 
giorno d'oggi, il maggiormente adottalo, perchè riesco a raffred- 
dare la fari 
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quindi si dividono culi 10 o li rag : _'i aiiifonneniente tracciati su 
ciascuna superfìcie delle pietre; si lamio quindi parallelamente, a 
questi raggi delie scannellature lurglie u ceatinietn. profonde 2, 



e frammezzo a queste tante altre più piccole, finché la faccia della 
pietra sia compiutamente _ coperta. 

Gl'intervalli ili queste scannellature variano sciando la natura 
del grano che si deve marnare e secondo la qualità delle pietre 
più o meno dure. Questi intervalli soi":o riempiti con tante pic- 
cole linee alquanto scabro, latte mediante martello, ralla punta 
tagliente a forma di scalpello. Per queste scannellature, nell'atto 
della macinazione. passa una corrente il' aria che rinfresca la fa- 
rina e le impedisce dì troppo scaldarsi. 

La macina girante deve sempre essere più ardente, cioè più 
scabrosa della giacente; e la martellatura si deve effettuare due 
volte alla settimana dove il lavoro è continuato. 



Dol poso delle Macine 
e della loro velocità. 



una buona maci nazione di avere le mole 
né troppo posanti nò troppo leggere. Se la macina è troppo pe- 
sante, riscalda la iarina; se è troppo-leggera, non ha sufficiente 
forza di schiacciare il grano: è perciò necessario di aver una 
norma da seguirsi onde determinare il loro poso. 

i.' esperienza ha dimostrato che il peso della macina girante 
dev'essere proporzionato al diametro della sua superficie inferiore, 
al tasso medio di chilogrammi Siili ogni metro quadrato. Si potrà 
dunque calcolare, con questa regola, il peso cho dovrà aver una 
macina di un diametro qualunque. In Italia le macine francesi 
che si listino hanno un diametro di metri 1 20, e di centim. 2!i 
o 30 d'altezza. 

In Sassonia le macine hanno ordinariamente metri 1 ih' di dia- 
metro, e non pesano pili di j'UO chilogrammi. 



Etogoia por- misurare lo Maòiiwì. 



Misurate in metri il diametro della macina, moltiplicate per 
esso il numero risultante ila questa misura, e moltiplicato il pro- 
dotto ottenuto col numero invariabile CG7 08. ed il prodotto fi- 
nale che ne risulterà noterà, in chilogrammi, il peso che la ma- 
rina dovrà avere. Esempio: 

Qual peso devo avore una macina di metri 1 !i0 di diametro? 
Moltiplicato 1 iil) per lo stesso numero , e vi darà 2 2ti ; molti- 
plicate nuovamente questo prodotto col mimerò 067 58, e otter- 
rete il numero, l 'Mi O.'i, e questi saranno i chilogrammi che dovrà 
pesare la pietra, ciuù mille cinquecento e due. 

Riguardo alla velocità delle macine nella loro rotazione, sic- 
come da essa dipende pure ii buon e.-iito (Mia macinazione, avvi 
la seguente regola : 

Misurate il diametro della pietra in metri, e dividete il numero 
invariabile di 114 !i7 per il numero che v'avrà dato la misura 
effettiva, il quoziente di questa divisione sarà il numero dei giri 
che la macina dovrà fare ciascun minuto. Esempio: 

Il diametro di una macina essendo di 1 25, dividete per questo 
numero il numero invariabile 114 57, il quoziente sarà 91 66; 
questo è ti numero delle rivoluzioni che la macina deve effet- 
tuare per ciascun minuto. 



Consumo ordinarlo del Grano 
nella macinazione. 



11 consumo che naturalmente prova il grano nella macinazione 
è relativo al sistema di marinatone adottato . secondo la mag- 
giore 0 minor finezza della farina e la maggiore 0 minor essic- 
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cagione subita. E provato che lo fari ne- alquanto rotonde, ossia 
granite, danno minor consumo che non le fine e , come si suol 
dire, ben passate. 

11 consumo ordinario putì calcolarsi dall' 1 all' 1 ij2 p. 0(0, ma 
noi molini che col sistema moderno sono portati ad un alto grado 
di perfeziona enei ito, l'operazione della macinatura essendo eseguita 
con una perfetta precisione, il consumo non può eccedere 1' 1 p. 0(0. 

Non voglio lasciare inosservato un errore nel quale inciampano 
alcune volte anche uomini pratici nella materia. Le farine, Uopo 
una perfetta macinazione, facendole riposal e lungamente in Iiuoni 
magazzini ben asciutti, fanno un nuovo consumo. Oltrepassano 
per lo più il consumo ordinario, eppereio i proprietari se ne dol- 
gono come di un danno patito, ma questo consumo è apparente, 
non ò reale: questa diminuzione di peso è prodotta dalla totalità 
li'umidità vegetale evaporata, e lo farine elio hanno subita questa 
perfetta essiccai ione, nell'atto dell' impastamento per la panifica- 
zione, vi compensano di iiuoMa diminuzione succhiando altrettanta 
acqua di più di quanto ne assorbirebbe se non fosse stata perfetta- 
mente asciugata. 



Vigilanza noi Mollili ondo ottener© 
una buona macinazione. 



La vigilanza nei molini onde assicurare una buona macina-dono 
è cosa della massima importanza. 

La persona incaricata d' assistere alla macinazione dev' essere 
fornita di tutti quei principii generali, si di meccanica che di 
pratica relativa ai molini, end' essere nel caro di conoscere de la 
macinazione viene effettuata con tutte quelle regole accennate 
nell'articolo procedente, e di poter all'uopo correggere il mugnaio 

Arte del Panatti'crt. & 
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degli errori nei quali per ignoranza, negligenza o malizia potesse 
incorrere. 

L'incaricato dell' assistenza devo prima assicurarsi se tutto il 
meccanismo relativo al molino é in buono stato e se la ruota 
idraulica gira in modo regolari! ed uniforme, cioè, se l'acqua che 
le dà moto discende sempre regolarmente; deve assicurarsi dello 
stato di martallatura ■ delle pietre, che è cosa essenzialissima, cioè 
che le macine non siano troppo stanche e troppo piane, ciò che 
può succedere se hanno già funzionato lungamente ; che siano 
martellato in modo adatto al genere di lavoro a cui è destinata 
la farina. Se sono martellate di fresco , prima di cominciare la 
macinazione si abbia cura di farle mannare un decalitro circa di 
crusca o di qualche cereale difettoso , onde pulire perfettamente 
le pietre dai idi-picciuoli aderenti che la martellatura lascia, i 
quali si sbiecano coi primi moti della macina; che la macina gi- 
rante abbia la distanza richiesta, come pure il suo giro non sia 
uè troppo lento, né troppo veloce, secondo le norme dell'articolo 
precedente. Quando poi il molino funziona, si abbia cura di ta- 
rtaro soventi colla mano o, per meglio dire, maneggiare la farina 
che esce, la quale indicherà col proprio calore se la macina è 
troppo vicina o se gira con soverchia velocità, e dal tatto si 
sentirà pure se la farina è nello stato di perfezione voluta, come 
indica l'articolo seguente. 

Allorquando la farina sortisse soverchiamente calda e che non 
fosse ben purgata dalla crusca, la qual cosa sarebbe segno che 
le macine sono esauste di forza e che la loro martellatura è con- 
sumata, allora si faccia all' istante sospendere la macinazione e 
si correggano i difetti. 

Dove non vi sono sfreddatoì, non si deve procedere al pesa- 
mento della ferina se non 48 ore dopo la sua macinazione, cioè 
finché abbia perduto quel calore die l'azione dello macine le ha 
impresso. In questo tempo la farina continua ad evaporare una 
porzione d'umidità vegetale che prima era latente e solidificata, 
e quando sia dissipata scema il suo peso; come puro dì non per- 
mettere il suo abburattamento, come si vedrà in appresso. 
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Mezzi per conoscere 



una buona macinazione. 



Quando la farina use* dalli macina se ne- prenda una manata, 
si collochi nel concavo della mano e la si prema leggermente; se 
rimane un po' unita, non abbia, un senso di grasso, non si at- 
tacehi troppo alia mano o non sia ruvida, è prova ch'essa è suffi- 
cientemente fin a, chele mucine sono ben martellate, che Ì solchi 
di essa non baiano troppa, erreutri'.'ita , che è marinata tutta egual- 
mente e che l'operazione fu ben fatta; se. invine la farina 6 troppo 
unita e, per modo di dire, oleosa, còme di cosa che contenga, in 
sé qualche grasso e che resti attaccaticcia alle dita, allora ìndica 
che è macinata troppo fina e, come dicono volgarmente i mugnai, 
è marcia; elio le macine erano tra loro troppo vicine od avevano 
già consumata la martellatura. 

Se la farina al tatto pare grassa, grossa * alquanto ruvida, indica 
che le macino furono troppo alimentate di grano, che non furono 
egualmente martellate, o che qualche scannellatura ebbe troppa 
eccentricità o profondità, oppure che la macina girante non era 

stata bull equilibrata, chi; la sua usdlìaziuue fu '.'ausa ria: una 
parte di farina sia sfuggita mentre l'altra fu troppo polverizzata. 

Se dopo d'aver ricevuto sulla palma della mano quanta farina 
ne può contenero e uhi: serrandola lestamente- la maggior parte di 
questa sfugge fra mezzo alle dita, ciò prova ch'essa è in buona con- 
dizione, che le macine furono ben martellate, che la crusca fu sot- 
tile, che si abburatterà facilmente e che la macinazione fu perfetta. 

Se mettendo un po'di farina in un setaccio, la crusca si separa 
e maneggiandola pare morbida, elastica, leggiera, senza essere 
attaccaticcia e non sianvi delle grane grosso frammischiate, è sogno 
ohe le macine sono ben martellate e che la macinazione è ottima. 

Se al contrario la crusca è larga e bianca nell'interno, si può 
essere certi che le macine non erano abbastanza ardenti, e che 
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furono troppo alimentate di grano. Se poi si trovano delle parti- 
celle più grosse i' più duri- delle altre che provengano da grane 
speliate, ciò indica clic vi nino dollc-scannellature con l'eb'sse 
troppo eccentrica, oppure che non si sono alimentate le macine 
culi quella (jU;inlitLi di grano che richiedeva la profónditi della loro 
martellatura e della loro velocità. 



Frodi dei Mudimi. 



Molto sono le frodi ohe un mugnaio disonesto e scaltro putì 
operare sul grano affidatogli pel macinamento. 

La persona che deve sorvegliare la macinazione non deve per 
alcun motivo perdere di vista l'operazione nemmeno per un sol 
minuto, se risia essere rimpiazzata. L'abbandono della sorveglianza, 
quantunque di breve istante, sarebbe sniìirieiite al mugnaio per 
alterare, il grano. 

Le frodi che possono usarsi dai mugnai nell'atto della macina- 
zione, sono: 

I" Al momento in cui si versa il grano nella tramoggia, can- 
giarlo, sostituendogli del frumento di cattiva qualità; 

2" -Versare nella tramoggia o nel frumento, crusca, cruschello, 
frantumi di riso, residui di semole o simili sostanze; 

3 ' Frammischiare al grano buono, segale, fagiuoli, ceci, fave, 

lenticchie e meliga bianca; 

4" Bagnare il grano, il quale avendo assorbito una conside- 
revole quantità d'acqua, può ridursi tuttavia in'farina ed il peso 
mas-giure prelevarlo in altrettanta farina. • 

È quasi inutile il far osservare che le suddescritte precauzioni 
sono necessarie soltanto dove la macinazione si opera col mezzo 
d'impresa. Dove 1'opera.zione della macinazione si fa dirottamente 
dai negoziante con mugnai suoi esclusivamente e:i ni stabilimenti 
di sua proprietà/ le suddette precauzioni riescono inutili, perchè 
il mugnaio non ha verun utile uell 'effettuarle. 
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Mezzi por riconoscere 
le frodi. 



La persona che avrà assistito al macinamento del grano avrà 
potuto culla sua preseno rendere vani! tutte li! suaccennata frodi; 
ma. qualora, per qualche imprevista rircustnua avesse dovuto ab- 
tmuiloinre il suo posto e clic avessi; mutivi per supporre d'esseri.' 
stati' ingannalo, potrà nei arerò ;i qiirili-ki' prova onde .accertarsi se 
fu o no defraudato dalla disonestà de! mugnaio. 

Riguardo alla prima frode, cioè se il mugnaio avesse addirit- 
tura sostituito al buon frumento grano di cattiva, qualità, conte- 
nenti) materie terrose od altro, sarà cosa facile il riconoscerlo se 
il sorvegliante sari muniti del rispettivo campione, e se avrà 
cura di confrontarlo col grano che sarà aurora uelìa trainnejria. 
Se poi questo grami t'osse già stato tutto ridotto in farina, allora 
si farà pure macinare immediatamente colla stessa macina un 
doppio decalitro circa di grano simile al campione. Si verificheranno 
quindi le due qualità di farina prodott.', le quali avranno fra loro 
ima notevole differenza si nel colore, come al tatto ed all'odore: 
quindi sottomettendolo ambedue allo staccianiento. quella del grano 
inferiore darà maggior crusca e cruschello. La poca farina che 
darà, avrà inoltre un colore cenerino, e alla pressione del tatto 
rieseirà un corpo v;ujo e privo dì sostatila: In di [Vereno . insomma, 
tra le due farine sarà notabili! e facilissima a riconoscersi. 

Nel secondo caso, cioè so il mugnaio non avendo potuto cam- 
biare addirittura ii grano, sostituendone del cattivo al buono, si 
fosse solamente limitato a frammischiarvi crusca , cruschello, fran- 
tumi di riso, avena ecc., allora si prenderà immediatamente un 
chilogramma di questa farina, quindi sì farà vuotare subito la 
tramoggia e si farà nuovamente macinare un decalitro di grano 
buono, poscia si prenderà pure un chilogramma di questa farina, 
sottomettendo queste due qualità di farina ad un eguale stac-- 



ciamento, pesan-iiii* 1 quindi entrambe nette , quella che darà mag- 
gior crusca e che per coQSeguBma peserà di meno sarà stata 
alterata il: il mugnaio. Anche fra queste due farine vi sarà pure 
una notevole diversità di colore. 

Noi terzo caso, cioè quando i! mugnaio avess..' ira in mischiato al 
grani limitili fagiuoli. eec.ì. fave, melica bianca, simula e simili, 
sarebbe alquanto più difficile a riconoscersi, perchè vi sono di 
questi cereali che producono una farina che non la cede in bel- 
lezza a quella di grano di prima qualità; principalmente la meliga 
bianca. 

Però la presenza della meliga bianca nella farina si può sco- 
prire dall'odore che perde difficilmente e rial tatto un po' ruvido; 
ma, per essere più certi, si piai ricorrere all'impastamento delle 
due farine, e con questo mezzo la frode è scoperta. La farina che 
non è di puro frumento si mescola diffìcilmente coli' acqua e la 
pasta quindi non ha tenacità di sorta , epperció la diversità fra 
le due paste riesce evidentissima. 

Riguardo, finalmente, al quarto caso, cioè se il mugnaie, avesse 
bagnato il grano prima di macinarle, si potrà scoprirlo nel se- 
guente modo : 

Si peseranno con precisione alenili ehi ingranimi di farina il di 
cui grano si supponga stato bagnato: si farà quindi macinare una 
quantità dello stesso gl'ano non ancora bagnato , e si preleverà 
pure una egual quantità di questa farina, la quale si peserà come 
la prima. Queste due farine si faranno essiccalo al forno allar- 
gandole a strati sottilissimi sopra una lastra di ferro o di rame, 
sottoponendole per 20 minuti a 100 gradi di calore. Allorquando 
le due farine saranno essiccate perfettamente, si ripeseranno en- 
trambe, ed allora sarà evidente che quella il cui peso sarà mi- 
nore, sarà la farina che fu bagnata dal mugnaio, la quale perciò 
svaporo in aggi or mente e si rese più leggera, essendo quella che 
conteneva .maggior quantità d'acqua. 

Vi sono molti mugnai che posseggono al più alto grado l'arte 
d'ingannare; e, per dare una prova della loro scaltrezza , citerò 

Alcuni anni or sono, quando non esistevano ancora le Sussistenze 
militari, la provvista del pane da munizione nel Piemonte veniva 
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'.ri*sn.'nlf: ingordigia dell'Impresario. Onesti 
■.ava di scolparsi disila pissima (palila ile! 
1 prezzo portati; dalla scrittura d'appalto e 



la qiiile era incaricata di assist ere a tutte Ir opera-/, io ni dalla ma- 
cinazione e ài-lh fabbrii'aibno di pane da munizione Appratii con 
una qualità di grano secondario, onde vederne il risultato. 



ini del molino s'erano riempite di crusca le maniche della 
bene assicurate ai polsi o , nell' atto che versavano il 
la tramoggia, col pretesto di andarlo di quando in quando 
ire, lasciavano cadere nel grano la crusca, ed i membri 
(missione, i quali èrano occupati ad esaminare la farina 
a dalla macina, non ne ebbero il benché menomo so- 



visita improvvisa, l'Impresario non teneva questa farina nei pi 
. prii magazzini, ma la mandava direttamente noi magazzini del a 
lino detto delle Barche alla Rocca sul Po in Torino. 



— va- 
li Ministero della guerra, informato di questa frode, manda im- 
provvisamente Commissari governativi a quei molimi, ove si trova 
vano molli sarchi'di (letta farina ; si fanno custodire da apposite 
pannilo tutte lo porto, o si procedo immeiuatauierite ad tuia rigorosa 
visita; ma, malgrado lo più accurate ricerche, la farina di meliga 
non si trovo, e gli incaricati so no ritornarono collo pive nel sacco. 

Una persona onesta non potrebbe nemmeno supporre che il 
mugnaio, per salvare l'Impresa, avesse avuto l'ardimento di get- 
tare una considerevole quantità di questa farina nell'acqua, op- 
pure fu p rei ri sa ni eri te. rosi. Appena il mugnaio s'accorse del peri- 
colo, mentre il Commissario procedeva, alia visita dui piano ter- 
reno , egli , dal piano superiore dove si trovava detta farina e 
dalle finestre di dietro, la faceva versare lestamente nell'acqua. 
Non lo ritenne già il timore della perdita della roba, perchè sa- 
peva benissimo , I' astuto mugnaio , che questa gli sarebbe stata 
generosamente pagata dall'Impresario, il quale gli sarebbe inoltre 
stato ri cono scoi reissimo di essere uscito illeso da un pericolo il 
quale avrebbe avuto tristissimo conseguenze. 

Da questi due tatti si comprenderà a quali mezzi è capace di 
appigliarsi an Insto laiigaain. allorquando trova il suo tornaconto. 

Gli infiniti mezzi elle sono a portata ilei mugnaio cin: veglia fro- 
dare i proprii avventori, e la grande difficoltà- di potersi preservare, 
fece si die da qualche tempo i pnnattieri, i quali possono disporre 
di capitali, affittano un molino e macinano per proprio conto. 

Kigiiarde alle Sussistenze militari, il Governo risparmierebbo 
delle considerevoli somme se adottasse la massima di aver sempre 
melina di sua esclusiva proprietà. 

Dell' abburattamento 
della Farina. 

Dopo che il frumento venne ridotto in farina col mezzo della 
macinazione, fa d'uopo procedere all'abburattamento. Quest'ope- 
razione nei molini antichi, come già dissi, si effettua a braccia 
d'uomo con appositi frulloni. Nei molini anglo-americani l'abbu- 
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e effettuato con buratti messi in 
a delle macine. Qui è d'uopo ri- 
esce dalle macine , ha, un grado 
ipresso l'aziono del!' attrito delle 



iffr 




il pronto a bburattau lento si effettua in quegli stabilimenti i 
quali, per difetto di capitali e di grandi magazzini, min possono 
laseiare tanti giorni le loro farine in riposo, ed all'inconveniente 
dell' ah buratti mento della l'arine ili fresco macinate, vi rimediano 
in parte col riabuurattamento della crusca. 

Trattandosi di farine appartenenti al Governo o ad altro pro- 
prietario i quali potessero disporre di capitali e di valiti locali , 



nazione, lasciassero riposare le farine prima di abburattarle. 11 
prodotto maggiore di questi' l'arine abburattate, dopo aver riposato, 
secondo I'ebm.intieiì, otto giorni nell'estate e dicci nell'inverno, può 
elevarsi dal 3 al 4 per 0[0; epperoiò si comprenderà agevolmente 
qual utile si avrebbe adottando questa massima. Una prova, di 
fatto, dell' inconveniente di non lasciar raffreddare le farine dopo 



macinate, 1' ebbi io stesso nella Campagna del 1866, allorquanc 
venni destinato dal Ministero della guerra in qualità di Contabi 
al magazzino di Vergato. 
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Tutte le farine da me fatte macinare al molino del sig. cava- 
liere Di Pollimi', niin diedero mai quel buon risultato che s'aveva 
ragionevolmente sperato , quantunque i grani macinati non fos- 

La causa unica di quest'inconveniente si deve attribuire a che 
questo molino, quantunque costrutto col sistrm:i anglo-americano, 
oltre di non essere provvisto di un apparecchio per raffreddare 
le farine, mancava altresi di locale sufficiente per farle riposare. 
Stante la gran quantità di farina che veniva giornalmente ma- 
cinata, non ci era sito onde riporlo, per il suo necessario raf- 
freddamento : epperció veniva insaccata ancora calda appena uscita 
dalla macina, e quindi spedita in gran fretta dove veniva ordi- 
nato. La farina, cosi rinchiusa, non tarda ad alterarsi, e bastano 
pochi giorni per determinare un principio di fermentazione suf- 
ficiente a consumarle la parte all'indica cosi necessaria alla pani - 

Si abbia per regola generale, che o i molini sono muniti di tutti 
gli apparecchi necessari , secondo il sistema anglo-americano , o 
l'essiccazione della i'arioa si deve ottenere coi mezzi antichi, di farla 
riposare e raffreddare nei magazzini a scapito di tempo fi di locali. 



Motfilloazione 
d.a applicarsi ai Buratti. 



La farina abburattata a braccia d'uomo non è mai cosi eguale 
ed uniforme come quella abburattata da un motore idraulico. 
Quest' inconveniente è prodotto da tre cause: la prima si è che 
l'operaio incaricato 'li queste lavoro, onde risparmiare fatica ed 
effettuarlo in minor tempo, alza la porticina della cosi detta fan- 
sola più del voluto, e la farina passa nel buratto in troppa quan- 
tità, e non putì più essere purgata a dovere. In secondo luogo 
quest'operaio non può far girare la manovella uniformemente per 
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quanto impegno egli vi infitta.; cioè la rallenta nel l'ascendere, e 
la fa precipitare nel discendere. Un terzo inconveniente sì ò il 
noioso ed insopportabile rumore che continuamente fa il buratto 
nella sua rotazione. 

Questi tre inconvenienti mi spinsero a cercar modo di ovviarli, 
e credo di osservi riescito. In una panattoria ili proprietà ili mio 
padre eranvi duo buratti di; Ila più grossa dimensione; io trovai 
modo di rimediare ai due primi iiicmivi'nieiìti col l'urli e; im imi ulve 
entrambi in modo uniforme, e di più con un solo operaio. Ciò 
mi riesci facile avendo collocato una grossa ruota di ferraccio 
alla testa dei dui: bui-atti p:i:vili.>ii. la qniilc, mediante una coreggia 
di cuoio per cadmio, metteva in moto un'altra ruota ferma al- 
l'albero dì ciascuno di detti limanti, cernimi. mudo cosi ad essi un 
moto eguale e senza sussulti ; chiudendo quindi" il buchette a 
chiave. Ha, riguardo al terzo inconveniente, ebbi a superare mag- 
giori difficoltà. Questi due buratti erano ancora muniti di quel 
vecchio ordigno grossolano e troppo semplice che, con stupore, 
si vede ancora applicato in alcuni primari stabilimenti, consistente 
in una ruota a 4 od a 6 denti, la quale, girando, urta in una 
specie di cassetta (volgarmeote r:';.v.«ffi) assai pendente, sostenuta 
da k catene verticali, l;i quale scossa dall'urbi della ruota, fa versare 

la farina nel frullone. 

lì mio scopo era di togliere quel rumore che facevano i denti 
della ruota ogni qual volta battevano sulla detta Cassola, e fare 
discendere medesimamente la farina. 

lo dunque feci adattare duo ruote di ferraccio per cadun bu- 
ratto. Queste ruote erano dentate; una era di diametro assai 
maggiore dell'altra: ed ogni qualvolta la ruota grande faceva 
un giro , la piccola ne faceva quattro. Alla ruota piccola eravi 
inoltre attaccata, sulla sua circonferenza, una bacchetta di ferro 
movibile, la quale andava pure coll'altra estremità ad attaccarsi 
alla cassetta o cassala, e nella sua rotazione la scuoteva k volte 
per ogni giro , eppercio la farina discendeva regolarmente nel 
frullone, e le ruote facevano un rumore appena sensibile'. 

Questa modiiicaiicno dovrebbe ap;-.li:':i.rsi a tutti Ì buratti, i quali 
sono ancora inessi in moto dalle braccia dell' uomo, perché, col 
meno di essa si otterrebbe una farina eguale ed uniforme al 
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pari di quella abburattata dai imitori idraulici, e facendo discen- 
dere la farina nel frullone in modo più eguale, si ovvierebbe pure 
all'incomodo del rumore, che in certe località riesce assai molesto 
al vicinalo. 



Caratteri fisici 
dello vai-Io qualità di Farine. 



La farina cambia aspetto secondo la i|iialità del grano che la 
produsse e secondo In sua buona co user vano ne e la buona maci- 
nazione; e più il grano saia stato sano, maturo e ben nutrito, 
meno la farina darà di crusca ed avrà più beli' aspetto. So in- 
vece il grano sarà stato mal nutrito , raccolto prima della sua 
maturità, sia stato bagnato dopo la mietitura e mal macinato, le 
farine che ne derivano non avranno bell'aspetto, e conterranno 
maggior quantità di crusca. 

La farina di ì" qualità bini macinata od abburattata è asciutta, 
pesante e di un bianco pagliai-ino :' s'attacca facilmente alle dita, 
e prendo una specie ili coesione alla pressione dol tatto. Una 
buona farina, dice il signor' M. Urinisi-:, è ili un bianco giallognoli!, 
morbida, secca o pesante; ossa attacca allo dita; serrata nella 
mano, si agglomera; non ha odore fuorché quello suo proprio; 
il suo sapore rassomiglia a quello della colla fresca di pasta , e 
contiene una piccola quantità di crusca. 

La farina di mediocre qualità ha l'occhio meno vivo, è di un 
bianco cenerino, contiene crusca in maggior quantità, e, quan- 
tunque le due qualità siano state egualmente pulite, il pane fatto 
colla farina inferiore riescii-ebbe piii bruno. Se si serra nella mano, 
fugge interamente, a meno ch'essa provenga da grano umido. 

I grani inferiori che contengono molti semi eterogenei produ- 
cono delle farine che hanno un colore incerto , e che si distin- 
guono dal colore, dall'odore e dal sapore diverso da quello delle 
farine perfette. 
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Riguardo poi alle farine alterate, si riforniscono facilmente al 
loro odore, al loro aspetto ed audio al sapore amaro. 

Se hanno subita la lem Lei dazione putrida. hanno un mio- ■ disgu- 
stoso e sono d'un bianco appianato e rossiccie: ussagL'iuadole Li- 
sciano in bocca un sapore agni, con un piccante più o meno pro- 
nunziato, seco udii che sono più o mono guaste. 

Non si deve confondere questo sapore con quello che la farina 
ha qualche volta, quando il grano viene da terreno ingrassato 
con concime fetido. 

11 grano non produce solamente farina bianca; I me seppe ri- 
cavarne altresì di quella che, essendo più vicina alla scorza, ne 
conserva sempre il colore, l'odore ed il sapore, e questa chiamasi 
farina bigia. La sua buona qualità si distingue da un colore 
giallo più o meno carico, allorquando non è frammischiata con 
un po' di crusca. La qualità inferiore di farina bruna si conosce 
perchè è un tantino ruvida a! tatto, ha un colore rossiccio ed una 
quantità di crusca piccola vi si trova frammischiata. 



Mezzi per distinguere 
I» buona Farina. 



1" SÌ motta nel concavo della mano un poco di farina, si 
prema con una lama di coltello o con qualunque altro oggetto 
liscio, e fissandola a piena luce si scorgerà agevolmente se ossa 
contiene della crusca e qual sia il grado di sua finezza e bian- 
chezza. Paumistiiìr asserisce che più essa è morbida al tatto e più 
si ha ragione di sperare un buon pane; 

2° Si prenda un mezzo cucchiaio di farina, si metta nel con- 
cavo della mano, e se ne formi, con un pochino d'acqua, una pal- 
lottola. Se questa l'arii.a assorbe il terzo del suo poso d'acqua. 
« che la pasta ottenuta tirandola in diversi sensi si allunghi senza 
stracciarsi, che esposta all'aria prenda consistenza' e prontamente 



s'indurisea, si può esser certi che il grano è di buona qualità e 
la farina ben preparata; al contrario se questa pasta si ammollisce, 
si attacca alle dita maneggiandola, c se si straccia facilmente ti- 
randola in diversi sensi, allora si paù esser certi che questa farina 
è di cattiva qualità; 

3" Si mescolino 300 granimi di farina con 2B0 grammi d'acqua 
fredda, s'impasti ben bene e se ne faccia una pasta durotta sulla 
quale si faccia cadere un filo continuato d' acqua , rotolandola 
quindi bene sopra un setaccio finché l'acqua pausi chiara: rio che 
resta, e che forma una pasta viscosa, sarà puro glutine. 

Parmentieiì dice che, so la farina proviene da un grano di buona 
qualità, essa darà per cadun cistogramma da 120 a tolj grammi 
di materia glutinosa di un giallo chiaro e senza traccia di crusca. 
Se essa al contrario proviene da un grano umido, mai macinato, 
u abburattato ad un frallone munito di setaccio tropi» largo , 
essa non ne darà che da 90 a 120 grammi per ciascun chilo- 
gramma ed avrà un colore bigio cenerino, e conterrà particelle 
di crusca. 

U signor Rubine in una interessante memoria sopra la falsifi- 
cazione delle farine, ne conta quattro specie, che hanno ciascuna 
delle proprietà generali e particolari, le quali si distinguono spe- 
cialmente per la proporzione di glutine che esso contengono. 

Nella farina bianca di 1' qualità la fa ascendere a 150 grammi 
per ogni BOA grammi di farina; in quella di T a 135 grammi di 
glutine meno bianco e meno bello; in quella di 3' a 96 grammi, e 
lilialmente nell'ultima, a 48 granimi di un glutine grigio sudilo (1). 

Se la farina proviene da un grano guasto , ossa non conterrà 
che pochissimo o nulla affatto di materia glutinosa; non sarà né 
tenace nò cosi elastica , perchè le alterazioni provate dal grano 
distruggono quasi totalmente il glutine. 



(1) Questa quantità di glutine che «'«leverebbe ad un» media del 20 p. B[0, 
«irebbe assai al diasopra di quella riconosciuta dal cav- Abbine , il quale 
mollo sue JVorfoni Iiorieo-prolicAe inforno alt arie di /aòoricare il pane 
da miminone, la fu ascendere si 13 p. 0[0 circa, ed al 17 in maximum. 



Farina 

proveniente da Grano guasto. 



È impossibile fare un pane buono fon farine alterate, quando 
anche si mescolasse questa farina con due tersi di buona. La pasta 
preparata avrebbe un sapore disgustoso, un odore cadaverico, e ca- 
gionerebbe dei disordini negli stomachi deboli. 

La salute pubblica esige che tutto il grano roso per vecchiezza, 
ammufTato od in parte rosicchiato dagli insetti, sia rigettai'! dalli 

Nei 180'2 si sviluppò un'epidemia disastrosa in lioma, causata 
dall' aver impiegato nella paoiiica/ioue l'arine guaste introdotte nel 
porto di Civitavecchia , e messe imprudentemente in commercio. 

Il grano leggermente germogliato produce un pane passabile, 
ma che non equivale giammai, mine alimento, a quello ottenuto 
dalla farina buona. 



Farine prodotte dal Grano 
raccolto prima della sua maturità- 



Allorché parlai del grano, ho fatto conoscere infcvioma del 
frumento mietute prima della sua perfetta maturità, tanto sotte 
il rapporto della sua eonservaiione. quanto sotto quello della se- 
mente 0 della panificazione. Restano a paragonarsi mediante ana- 
lisi chimica le farine provenienti da questo grano. 

11 professore Lavim ha puhblieato su questo soggetto una pre- 
giata memoria nel tomo 37 delle Memorie dell' Accademia Reale 
delle Sdente di Torino. Egli dice : 

1° Che il materiale più abbondante nella farina del grano 
che non pervenne alla sua compiuta maturità è l'amido, ma in 



— 80 — 

più pi.-i'ola prupoiv.iiiiii; che nella farina di grano maturo; questa 
ne contiene in ragione liei 73 p. C|0,'e l'altra del 6(1 p. 0(0; 

' 2° Che una delle principali sostanze contenute nella farina 
di grano immaturo è, dopo l'amido, una materia di un'estrazione 
mucosa che fa incirca un quarto del suo poso ; 

3" Che il glutine è in quest'ultimo nella proporzione di circa 
un ventesimo, mentre è del 25 p. 0[0 nella farina di grano ma- 
turo/;!); 

4" Che l'albumina non varia gran cosa tra le due farine; 

3° Che nella farina di grano immaturo esiste una resina 
verde dì circa la ventesima parte del peso della farina ; 

6° Finalmente che la farina di grano immaturo non è esento 
dall'ossido iti rame, di fèrro e di manganese, perchè vi si trova 
come nel grano maturo. 

Il signor prof. Lsvini, in un esperimento da lui fatto sopra la 
farina di grano immaturo raccolto 30 o 23 giorni prima che le 
sue spiche avessero acquistato quel colore biondo die i l'indizio 
della loro compiuta maturezia, rilovò che la maggior parte di 
glutine si forma nei 23 giorni che hanno preceduto la perfetta 
maturità del grano. 



Mezzi per trarre qualclie partito 
dalle Parine di Grano guasto. 



Ondo poter ancora ricavare qualche utile .dalla farina dì gl'ano 
guasto, riferire) un esperimento fatto nell'anno 1829 dalla Società 
di Agricoltura di Loire-et-Cher sopra -una quantità di farina lu 
quale aveva sofferto. 

(1) Questa proporsioue aaicbbe ancor più. ai diaaopra di quanto la fanno 
ascendete alcuni professori di chimica, la quale vieu calcolata, il maximum 
al 17 p. UjO secondo il eav. Awum, ed al 20 p. OjO secondo Eobime. 
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Prima eaperie.nza — Li farina di grano germogliato o tarlato, 
appena venuta dal molino, si sutmmise all'ahliiiratfamento, quindi 
si mise in alcuni vasi e si fece asciugare in un forno per quattro 
o cinque ore a 130 gradi di calore incirca, cioè d'un terzo di 
quello necessario a far pane. Per causa di questa essiccazione . 
Nat orali or otf la farina perdo una considerevole parte del proprio 
peso; ma la parte rimasta riacquistò le linone qualità che avea 
perdute. Est ratta, dal forno si lascio raffreddare, s'impastò secondo 
il costumo e si operò la panificazione; il risaliate fu sodiìisfiieen 
tissimo, perdio il pano ottenuto riesci iiuono come quello prove- 
niente dai migliori grani. 

Seconda esperienza — Si presero :ì chilogrammi di farina dì grano 
germogliato e guasto, si misero in un vaso di terra verniciata, si 
rinchiusero in un forno per cinque ore a gradi KiO di calore; al- 
lorché si estrasse dal forno, la Superficie delln farina era coperta 

llotta questa erosta, ne usci un vapore considerevolmente fetido, 
die sì elevò a fio centimetri circa d'altezza durante cinque o sei 
minuti, e la farina si sollevò alquanto. Oliando divenne fredda non 
pesava più che soli chilogrammi 1 84. Ventiquattro ore dopo que- 
sta farina venne impastata, la pasta fu un po' tardiva nella lie- 
vitazione, ma il pane riesci buonissimo; non aveva più alcun sa- 
pore disgustoso , ed il suo peso ascendeva n chilogrammi 2 (50. 



provino d-olla Farina. 



pan iti 'Cibi ii quasi con precisione, certamente non è cosi riguardo 
alla farina. Una persomi, sia pur anche la più esperta in questo 
ramo di c.onuoevrio. dilìiri [incute può apprezzare con eertezza la 
buona qualità di una farina se non ha veduto il grano che la 
produsse. Certamente che col tatto e con la vista può ilare un 
giudizio approssimativo riguardo alla sua bianchezza ed alla sua 
Arie dei Panaltiere. 6 
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finezza; ma non potrà giammai conoscere con precisione le sue 
sostarne panificatili. 

Por giudicare sulla qualità della farina bisogna sottoporla ad 
un'analisi chimica, o ricorrere a qualche mezzo di prova. 

I! signor Rollano, esporto panattiere. di Parigi, ha pubblicato 
una memoria sul modo di riconoscere ed apprezzare le proprietà 
paniti. ■abili della farina, col mozzo di uno strumento di svia inven- 
zione ch'egli chiama aleuromelro. 

1 panettieri in generale, e quelli di Parigi in particolare, sono 
esposti a ricevere delle farine imperfette, falsificato od alterate. 

prhiripahiente dopo i-lifs la macinazione americana ha sostituito vit- 
toriosamente l'antica molitura. Co] sistema antico i panatticri ave- 
vano la facilità di calcolare con qualche certezza la bontà delle 
l'arine al semplice tatto. La parto più granita del frumento che 
le macine antiche non avevano potuto tritolare sudinoli Lomento, 
passava sotto le loro dita a ciò esercitate, ed era indizio certo 
che il grano non aveva oltrepassato sotto alla macina quel nu- 
mero di giri che era necessario; ma ora che collji macinazione 
moderna il grano è diviso egualmente od ò ridotto in polvere 
impalpabile in modo da ronderò la farina propria ad una pani- 
ficazione perfetta, riesce assai più difficile ili conoscere la più o 
men buona qualità della farina al solo tatto, quantunque sia esa- 
minata dulia persona la più esperta. L'invenzione ili un provino 
per la farina riesce perciò di somma necessità. 

Prima di a cri n germi alla descrizione, di questo nlturtimetro i: 
necessario constatala' la qualità pauifiraliile deila farina ili grano, 
e cosi si avrà un'idea più i .biava dell'operazioni) a cui è destinato 
questo tihiaumetro. 

Non è solamente indispensabile conoscere la natura e la pro- 
prietà dei corpi elio compongono le farine, ma ancora la maniera 
con cu! l'acqua interviene fra esse per formarne la pasta. 

L'amido od il glutine compongono essi soli pressoché la tota- 
lità della farina di frumento, e partecipano simultaneamente ai 
fenomeni «1 oli» oompo.™,» doli, pralfaiono. 

Se le proprietà di questi due corpi sono al giorno d' oggi ben 
conosciuto , ve no sono però di quello eho non essendo ancora 
state rigore lamento osservato intervengono nulla di meno in una 
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tura; solamente a più (li 70 gradi l'amido si dilato e cambia di 
forma, cioè da regolare qual è. diventa irrogolarissimo e prende 
l'aspetto di mia specie ili vegetazione. È cosi che appare l'amido o 
particolarmente la midolla del pane veduta col microscopio. 

Così l'amido non è una dissoluzione ma bensì una dilatazione 
dell' amidone nell'acqua saturato delle materie solubili che con- 
tiene, nello stesso mudo clic la midolla del pane la quale potrebbe 
essere riguardata come 1' amido concentrato e legato ; perchè il 
nuvcimum di dilatazione dell' amidone non ha effetto se non elle 
in 1S volte il suo peso d'acqua, ed anche di più, perchè 1' ami- 
done può aumentare a circa 30 volte il suo volume ; ma nella 
panificazione l' amidone che per sua natura non assorbe l'acqua, 
e conservasi solamente cosi umido, perchè il glutine che lo avvi- 
luppa completamente t'orni;! delle cellule [ielle quali è rinserrato, 
gli cede il di più d'acqua dulia quale è egli stesso imbevuto. La 
sua dilatazione non può che mediocremente svilupparsi ; cosi l'ami- 
done non ha nella formazione della panificazione che un assieme 
passivo. 11 glutini' perciò rimane que'.la sostanza clic essenzialmente 
è necessaria di constatare. 

Questo macchinetta è inventata allo scopo di conoscere la quan- 
tità di glutine che contiene la farina. 



Descrizione dell' Aleurometro. 



Questo strumento si compone di quattro pezzi distinti. 11 primo, 
il fornello, è un recipiente leggermente conico ed aperto nella 
parto superiore per ricevere la stuta ; la sua parte inferiore lia 
pure un'apertura nella quale si mette un braciere pieno d'alcool. 
11 secondo è la stilla: questa è in forma di cilindro terminato con 
un fondo sferico, il quale si riempie d'olio, fino alla parte supe- 
riore dove si allarga e lo si appoggia al fornello. La sua parte 



superiori? è terminata con un coperchio che si toglie a volontà e 
ohe nel centro ha un finterò fermo solamente alla sua base, il quale 
nuota nell'olio serraiidii l:i stufa; untato t'odoro servo a ricevere al- 
ternai ivamente il termometro o 1* ahuromeiro. 

11 terzo pezzo ò un termometro comune, segnante 'almeno 200 
gradi incisi sul vetro da b'O in SO gradi. 

Il quarto peno è XuleHnmtirn ]i:'Oj>ria:ji(?iiti ■ ib.-tto. 



Modo di servirsene, 



'orina , di un recipiente di vetro o di porcellana, e di 
ìtta di vetro per rimestarla. Si mescola questa pasta 



nella mano sgocciolando via quella parto d'acqua che contiene 
ancora. In questo stato si pesa, si es traggo no setto grammi di 
questa pasta , se ne fa mia piccola pallottola che si inviluppa 
nell' amido socco polverizzato , o meglio ancora nella farina di 
patate, onde togliervi tutte li: aiteremo colle pareti dell' aleurometro, 
e finalmente si depone questa palliatela di fiutine cosi preparala, 
noi bacino &e\\' nluirmnctro, che prima si avrà cura d'ingrassare 
leggermente nelle sue pareti esterne. 

Durante l'impastamento del glutine si riscalda la stola mediante 
alcool infiammato , ed allorquando il termometro, messo nel for- 
nello elio nuota nell'olio, nota una temperatura di .15)0 gradi, lo 
si rimpiazza Immediatamente coli' rileurtwielro nel cui bacino si è 
depo:-to il ghiri ne. Si lusoa ancora albriviarc l' alcool ;■!■;■ I il minuti, 
quindi lo si toglie e si spegne: dopo dieci altri minuti, si ritira 
il glutine dall' aleurometro, dopo aver constatato il numero dei 
gradi che il gambo elevandosi mette allo scoperto. 
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Il glutine, sotto r Influenza dall' acqua che contiene e cho si 
trasforma in vapore, il quale qui rimpiazza l'acido carbonico, si 
solleva e si solidifica. Noi suo sviluppo egli percorre lo spazio 
vuoto di gradì che lo separano dal gambo ed acquista abba- 
stanza di for/rt per sollovario qualche volta lino al maximum di 
diiata/inne, il quale è notato dai gradi messi allo scoperto al 
dissopra del capitello. 

Può succedere clie il glutine nel suo sviluppo non arrivi al 
gambo, cioè non abbia "j.'i gradi di dilatazione; allora la farina 
che contiene! una simile quantità di glutine, dovrà essere consi- 
derata come impropria alla panificai ione. 

L'utile che si può ricavare mediante un tale strumento è in- 
contrastabile. In un contratto di farina si potrà con certezza ri- 
conoscere il grado di sua bontà e farne giusto -calcolo. 



Conservazione delle liirlno. 



Per conservare lungamente le farine prodotte da frumento o 
da qualunque altro corcale leguminoso, è sempre indispensabile 
che questi cereali siano stati raccolti nello stato di loro perfetta 
maturità e siano stati heue asciugati prima d'immagazzinarli. 

Ripeterò sempre, che se i cereali sono stati raccolti non an- 
cora abbastanza nuituri. o che non siano stati beni' asciugati, l'umi- 
diti vegetale che ancora contengono basterà per far sviluppare 
la fermentazione, ed in breve tempo le t'arine saranno perdute. 
Questa ù la causa per cui già feci osservare la necessità di far 
bene attenzione n eli' immagazzinare grani immaturi o non ancora 
abbastanza asciutti, perchè non si potrebbero in vermi modo con- 
servare. 

I vari metodi di conservare le forine noi magazzini possono 
dividersi in tre, cioè: 

1° Le farine che provengono dal molino si versano nei ma- 
gazzini, a strati non più alti di un metro, e non devono abbu- 
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ruttarsi, se è postillile, che un mese e mezzo dopo la loro maci- 
nazione ; 

2" Dopo dì aver abburattati) le brine, insaccarle e ritirarli; 
nei magazzini, sovrapponendo i sarchi gli uni sugli altri a limitate 
altezze; 

sul pavimento, quindi insaccarle ed iuunagaz/iuarle , ponendo i 
sacchi isolati gli unì dagli altri, c se è possibile, non porre un 
sacco BUlT altro. 

Nel primo caso v'é l'inconveniente che stando per lungo tempo 
esposte ai topi ed alla polvere, le fariiic- talvolta acquistano il cut- 

Si @ usa altresì in Francia di conservare Sfarina a strati sul 

pavimento, rulla dill'i'ivn/a però ■■Ili' >] abìiuratta prima d'imma- 
gazzinarla, e che la si rimuovo più o meno soventi, secondo la 
temperatura, atmosferica. Questo metodo, oltre all' inconveniente 
sovra accennato, ha ancora quello di subire un considerevole con- 
sumo por causa del cosidetto t'umetto, cioè della parto più fina 
che si perde nell'operazione dello «movimento. 

Italia, vi è l'inconveniente che la farina abburattata va soletta ad 
agglomerarsi ed a riscaldarsi, perché i sacchi sovrapposti gli uni 
sugli altri rimangono sebia.. 'L'iati, ep perciò la lanuti rosi ammaccata 
incomincia la sua fermentazione nel centro del sacco, rapidamente 
ia fermentazione si propaga e la farina no resta tutta intaccata. 

Il signor l)i:r..\rr.D]\ adduce un taUo ben riniiirclievole : nei grandi 
calori, egli dice, basta un uragano perchè il liiudu elettrico penetri 
nel sacco e determini la fermentazione , e ciò succede qualche 
volta in sole 24 ora- 
li terzo metodo dì conservare le farine è perciò preieri li ile. come 
quello che presenta meno inconvenienti. 

Le farine ben raffreddale ed immagazzinate, ponendo i sacchi 
isolati gli uni dagli altri in modo che l'aria circoli Uberamente 
tra essi, difficilmente si riscaldano. 

Iliguardo alla conservazione delle farine, prima o dopo l'abbu- 
rattamento, vi sono opinioni diametralmente opposto. Molti sono 
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d'avviso che le farine sono più atte ad una lunga conservazione 
se sono ancora incs:«lntc colla loro crusca; altri invece credono 
che, onde possano resistere :ul una lunga conservazione, sia ne- 
cessario separare k farina dalia crusca. l''ra questi si contano i 
signori I'ahmiimiki: ed il cav. Ahhok. L'opinione ili questi rinomati 
scienziati ha certamente un grave peso ed è d' una autorità po- 
tente; ma sta contro di essi l'esperienza dei fatti , contro la (inalo 
ogni ragiono contraria non è più ammessibilc. 

È un' esperienza eli** si fa giornalmente da tutti i negozianti, 
mugnai e panattiei i, i ijuaii allorquando vogliono conservare delle 
farine a lungo non le fanno abburattare . e se no hanno delle 
abburattate |irorura:«i di consumarle al più prillo, "mie tuberìe 
al pericolo di alterarsi. 

Forse l'opinione invalsa cho la farina si conservi maggìorroentu 
so i- abburattata ha dipelo dal riflesso che la crosea, quando 
è divisa dalla farina, non è atta ad una conservazione più lunga 
di 4 o b' mesi, che so sta unita alla farina si conserva assai di più; 
dunque la crusca è un materiale che danneggia la farina col suo 
contatto; nia è allrcsi un fatto ineon'nMstnbile. che '.a. lunga espe- 
rienza ha dimostrato, clic tanto la crusca quanto la farina, tra loro 
separate, non si con sor va no laido quanto se sono tra di loro unite. 

In prova di questa verità ecco ciò che dico il signor Benoit: 

Nel Mezzodi della ['rancia, ove ciascuno fabbrica in casa il proprio 
pano, usasi conservare le farine per il corso di un anno ed anche 
un anno e mezzo, senza abbu-altarle e seir/a prendersi alcuna cura; 
e quantunque questa farina non sia abburattila che poco per volta, 
cioè di mano in mano che se ne ha bisogno, nulla di meno essa 
non prende né il colore nò l'odore nò il gusto di crusca, come 
dice Parmentier. 

Nella città di Parigi hanno pure adottato il metodo di conser- 
vare lo farine in sacchi isolati e disposti in modo che l'aria cir- 
coli attorno, e cosi le conservano 18 mesi ed anche 2 anni. 
Por impedire la fermentazione delle farine, hanno l'abitudine di 
accertarsene sovente mediante un termometro; od usano d'intro- 
durre nei sacchi un cilindro di ferro , il quale, levandolo dolce- 
mente, forma nella farina una specie ili caminetto, por mozzo del 
quale circola l'aria che impedisce il riscaldamento. 



1 magazzini da farina devono ■ ossero asfaltati ed immasticate 
le pareti: devono essere ben ariosi. Nei forti calori devesi avere 
la precauzione di esimili .ire sovente i sacelli, introducendovi una 
tonta di ferro in forma di baci licita cìji fucile, la quale si riscal- 



ni oliatamente. 



lunga, e che non rende mai alla farina la sua primitiva bontà. 
Essa ha acquistato un gusto alcalino che le impedisce d' essere 
impiega l'i sola in'll. 1 ! labbri. "l'aone rli -1 pane. Si imi ii|i>-tmi leni fa- 
cilmente die in unesio stato l:i farina, malgrado fosse mescolata 
con altra sana, comunicherebbe al pane ijuel gusto amaro acqui- 
stato nella fermentazione; ma ciil che è più deplorabile si è, che 
essa avrebbe perduta la qualità nutritiva, stanteehù il glutine e 
l'alcool vengono sempre totalmente distrutti dalla fermentazione. 
L'amido ò il solo materiale che non soffra alterazione, che resti 
intatto, e del quale si possa ancora ricavare qualche partito. 



Conservazione delle Farine 
nel Tjarili. 



se^va/ione delle farine in barili, e che potrebbe essere utile nel 
Regno d'Italia, trattandosi di trasportare farine per mare o sulle 
ferrovie da un'estremità all'altra della penisola. 
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Nel I8S6 un americano per nome Pubsall ha preso il bre- 
vetto per una. sua invenzione, ili conservare le farina nei barili. 

La fermenta/imi!' delle l'arine incomincia sempre al rimiro della 
massa, che è la più lontana dall'aria. L'invenzione del sig. I' pausa li. 
'■(Udisti. 1 se Hi |>l:,ri 'ini mie nel rinserrare une o più tuli! nel centro 
.iella mass.-., Questi tulli wiignno fermarsi sui due apposti fondi 
.lei barile, e stabiliscono cosi una corrente d'aria fredda nel luogo 
dove la farina comincia a riscaldarsi. Questi tubi in ferro, in zinco 
od in latta non sono di una forte spesa. 11 numero dei tubi au- 
menta in proporzione del volume della farina da conservare. Un 
solo tubo metallico di 8 centimetri busta per un barilo di 50 ccn- 
tiiueti'i di d:auiotri>: se 1.' diaieusiuti: triplicami, si metteranno tri- 
t'ib; ùisp-:sti in fi'i'in.i h'iariirnhi'c . rbc dividane- ni proporzioni 
eguali la farina. 

Per riempiere un barile si leva il coperchio superiore e turasi 
il tubo; si versa la quantità, di farina voluta, e si rimette il co- 
perchio del barile; si fa sorpassare il tube di qualche centimetro ; 
si ribatte e si ferma con chiodini , onde impedire ebo la farina 
esca. Mediante quest'opera /è me. la farina sopporti una lunga na- 
vigazione od un lungo magaz7,u:;!s_'gi':> senza alterazione di sorta. 



Della Panificazione 
propriamente delta. 



Il signor Dumas nel tomo VI , pag. A 15 del suo Trnitato della 
ihìmici. applifiUi alti' arti ha riassunto come segue le diverse 
nozioni elio ti possiedono al giorno d'oggi sulla panificazione: la 
teoria della panificazione è ora lucile a comprendersi. 

Se la farina di differenti specie o varietà di grano occupa il 
primo rango fra le sostanze suscettivi; ad esser messe solfo forma 
di pane, o cosi di costituire la base di un'alimentazione sana e 
comoda; essa deve questo vantaggio al glutine, il unale non si 
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rinviene colle medesime proprietà, e proporzioni in alcun altro 
cereale. 

Questo glutine non costituisce, come ai era supposto fino a 
quatti ultimi tempi, la membrana ilei tessuto del perisperma del 
grano; ma è rinserrato in piccole cellule di questo tessuto sotto 
il tegumento epidermico e fino al centro della grana. 

A questo riguardo il glutine è in una situazione analoga a 
quella dell'amido e della maggior parte dei principi immediati 
dei vegetali. 

Quanto alle membrane dello (■■clinic, le quali formano il tutto 
del tessuto propriamente detto, esse non digeriscono nella loro 
composizione chimica dalle membrane di die altre qualità di piante , 
ma esse sono talmente sottili e levriere relativamente alla massa 
ilei perisperma del grano, die la lino iullnema sulla qualità della, 
farina ù sensi Miniente nulla. Gli altri principii immediati che con- 
tribuiscono alla panificazione sono sopra tutti l' amido e lo zue- 
caro. Ecco quali sono i principali effetti degli agenti della panifi- 
cazione sopra qucslo sostanze. 

Il dilavamento della farina con acqua idrata, l'amido od il glu- 
tine, dissolvo lo zun-ai'ii, l'albuminu e qualelic altra materia so- 

1/ impastamento della farina, completando la sua reazione peri 
una mescolazione più. intima, determina pure la fermentali one 
dello zuccaro , e stabilisce un contatto dello globulo del lievito 
con la soluzione zuccherina. 

L'interposizione dell'aria in seguito allo stiramento contribuisci; 
cosi a favorire la fermentazione , come a dividere ed allegge- 

La pasta, divisa ed arrotondila in pagnotte e mantenuta ail 
una temperatura dolce dal caloro del pristino , sono circostanze 
chi? favoriscono lo sviluppo della fermentazione, 

È allora die ii volume di tatti' le piccole masse dulia pasta au- 
menta gradatamente, staoìocliù in tutte io circostanze nelle quali 
il prodotto gazoso della decomposizione dello zuccaro l'acido car- 
bonico si trova avviluppato da una pasta viscosa, dovo il glutine 
lega i diversi elei nei d. r.-sU imprigionato, si accumula nella ca- 
vità, dove penetra ed ingrandisce. 
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Se si lascia continuar troppo lungamente questo fenomeno, l'ec- 
cessivo gas interposto diminuisco troppo la consistenza della 
pasta.; fa d'uopo dunque cogliere il momento che il gonfiamento 
è al punto conveniente, per arrestare la. dissoluzione della pasta 
introducendola nel forno. 

Subito dopo l'infornarnialo , un repentino aumento di tempe- 
ratura dilata il gas interposto, e svapora una parte dell' acqua; 
essa arresta la fermentazione, fa gonfiare tutta la superficie ami- 
dacea. Essa opera cosi un'aderenza più intima con tutto le parti 
idratate come l'amido, il glutine, l'albumina, ecc.; e ritiene la- 
tente e solidificata l'acqua che la penetrò. 

La fermenta/.ioiie d' una piccola dose di zucearo è dunque un 
fenomeno, ne cessa ri o alla panificazione; ma la dose è così piccola, 
che sfuggi; quasi ai calcolo. Si pini calcolare che l'acido carbo- 
nico sviluppato media lite una falò fermi'nt:!zione. resta interamente 
nel pane, che vi occupa a un dipresso la metà del volume del pane 
stesso alla temperatura della cottura, cioè a 1011 gradi centigradi. 
Risulta da ciò che non è d' uopo in zuccaro più dell' 1 per 0[0 
del peso della farina per produrre un gas carbonico necessario 
alla produzione del pane bene lievitato. 



JDol Lievito. 



Il lievito è un volume di pasta fermentata che è destinato ad 
imprimere, alla pasta di farina colla quale è messa in contatto, 
quella modificazione cui si dà il nome di panificazione. Senza lie- 
vito questa pasta non gonfierebbe, ed il pano ottenuto sarebbe 
di un colore nericcio, pesante e di cattiva digestione. 

U lievito produce degli effetti sulla pasta, che variano secondo 
che la sua fermentazione è più o meno avanzata. Si distingue 
questo grado di fermentazione coi nomi di lievito giovane, lie- 
viti forte e lievito vecchio. Il lievito giovane non ha ancora su- 
bito che un principio di fermentazione; trovasi in uno stato 
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pressoché eguale alla pasta. Il lievito forti; è la fermentazione 
nella sua maggior forza. 11 lievito vecchio è quello che ha già 
oltrepassato lo stillo di Cci-m i.-i-itrmioiii- : in questo raso comunica 
al pano un gusto agro. 

Il lievito giovane non imprime alla pasta elio un debole grado 
di té r'niont aziono. Anche in questo (viso il pane dio ne risulta è 
di un colore aericelo e pesante. Il lievito forte e ad un punto 
con veniente è quello che merita la preferenza. I panattieri diurno 
più nomi ai lieviti, secondo la farina colla quale furono impa- 
stati e secondo il grado della loro fermentazione. 



I>©1 Rinfresco. 



Quasi lutti i paesi lianno una il"nornina/ioNe sua propria pei 
lieviti. In Italia si chiamano il primo: (/nardi a , il secondo ed il 
terzo ritìfrese.hi, ed il quarto lìerìlii. I francesi dicono il primo: 
levala de ehef ossia lievito capo o primo, e quindi lievito di prima, 
seconda e terza. Questa denominazione io la trovo più appro- 

Quosta prima guardia, che i Francesi dicono Invaili d« cìu-.f, si 
compone di un pezzetto ili parità incorporata nelle raschiature 
della madia e di un poco di farina ; il tutto ridotto , mediante 
l'acqua, in consistenza di pasta ferma che si mette al fresco od 
al caldo, secondo la stagione, in mi piccolo canestro rivestito inter- 
namente di tela, la quale si ripiega sulla pasta. 

Questa guani ia , per essere ad un punto conveniente di fer- 
mentazione, deve aver acquistato un volume doppio, avere una 
superficie gonfia; deve pure offrire un leggiero contrasto alla 
mano che lo preme, galleggiare nell'acqua, essere ancora tenace, 
e spandere un odore vinoso piacevole , infine conservare la sua 
forma allorquando la sì versa nella madia. Questa viene denomi- 
nata guardia. 
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Lievito di prima. 



Il primo lievito, che in Italia si dite primo rinfresco, si com- 
pone di una parte dui primo, di uv. volumi» di farina d'un peso 
doppio di quello del lievito e d'una quantità d'acqua proporzio- 
nata alla sua grossezza. 

Altra volta si cominciava per mettere india madia il primo rin- 
fresco c metà dell'acqua clic si voleva impiegare: si stemperava 
bene questo lievito, e si aggiungeva in seguito poto a poco la 
farina, ed il resto dell'acqua. Ora invece si versa nella madia la 
totalità dell'acqua clic si vuol impiegare: si depone in seguito 
dolcemente il lievito nel mezzo, lo si itallia gi-itandovi sopra del- 
l'acqua tiepida :i. 20 gradi centigradi e lo si stempra: la parte ri- 
sultante da questa mescolanza dovendo avere la consistenza e la 

Si mette sempre questo lievito in un apposito recipiente coperto 
in l'orma di una piramide quadrilatera rovesciai;!.: ma il mudo di 
conservarlo dipende dalla temperatura. 

In estate si depone in sito freddo onde ritardarne la fermen- 
tazione, ed al contrario nell'inverno si colloca in sito caldo. 

1 pai lattieri lasciano i loro lieviti nella madia e solamente i:i 
guardia si mette in un incipiente. Oliando il rinfresco ha rag- 
giunto il grado richiesto d: fermentazione lo si rinfresca nuova- 
niente mediante Ialina ed acqua, e si aumenta il suo volume 
della metà incirca. Si ripe;,' 1 quo stop et a'/, ione tre o quattro volte, 
sopratutto quando il tempo ù caldo o che il lavoro dev' essere 
lungo. Con questo mezzo si toglie insensibilmente alla pasta il 
gusto acetoso e la sua forza, rendendola più spiritosa. Questo si 
cbiama secondo rinfresco, o meglio lievito ili prima. 



Lievito <ii seconda. 



SÌ rinnova per il secondo lievito la stessa operazione che ho 
descritta per il primo , cioè lo si metti! in una madia, e me- 
scolandolo con farina ed acqua si aumenta ancora di un terzo 
del proprio volume. Solamente La pasta dovrà essere meno dura 
che il lievito di prima; ma perù dev'essere più lavorato. Questo 
lievito si dice di seconda, ed in Italia secondo rinfresco. Cosi è 
della pasta di lievito, come di quella del pane; più essa è lavorata 
e più acquista ili liontà. Si era pure considerato 1' ultimo lievito 
uomo il principale e quello che per conseguenza esigeva maggior 
attenzione degli altri; ma l'esperienza ha dimostrato che il lievito 
di seconda è quello che richiede maggior attenzione, diligenza e 



Lievito di terza. 



L'operaio che avesse negl 'gei irato il primo e«i il sitondo bevilo, 
deve mettere la più grande attenzione nel lievito di terza: ne sente 
tanto più il bisogno, perche non vi è dubbio chu da questo lie- 
vito dipende la qualità d<d pane II lievito di terza si forma come i 
due precedenti; ma in estate il suo volume dev'essere della metà, 
ik'll'riiiini.'ita, ed in inverno quasi dei ilue tem incirca. Questo 
lievito dopo d'esser passato poi' tre stadi differenti, deve, per poco 
che sìa stato manipolati) ed abóéj subito un certo grado di fer- 
mentazione, esseri'! :-]iu^l;;;:o del suo odo;-:' acetoso, e rassomigliarli 
alla pasta quando trovasi in istato d'essere infornata; si lascia in 
un canto della madia e si copre di farina in quantità più o meno 
grande, secondo la stagione e la locobtà. La pasta di questo Le- 
vito dev'essere lavorata assai più delle altre 
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La fermentazione dei lieviti dipende particolarmente dalle va- 
riazioni atmosferiche e dalla stagione. Sarebbe difficile e quasi 
impossibile di determinare con precisione il tempo necessario alia 
loro preparazione. 

Le farine hanno pure molta influenza sopra l'effetto dei lieviti, 
secondo che sono più o meno cariche ili materia zuccherina; ep- 
parcid bisogna servirai di un lievito giovane ed in considerevole 
volume per le farine secche e per quelle vecchie , perchè essa 
sono più abbondanti di glutine. 

Al contrario le farine umide oppure macinate di fresco richieg- 
gono uno lievito forte ed in dose considerevole. È altresì provato 
che le farine le più bianche sono quelle la cui fermentazione è 
più lenta ma più completa. 

Non saprei abbastanza condiion.W! l' uso di alcuni panattìeri di 
fare i loro lieviti uon farine brune, pco;!ii; hdipenik'istemente dagli 
altri difetti, si può essere certi che il pane di simili lieviti sarà 
bruno, quantunque impastato con farina bianchissima. 



Mozzi boi* accomodare i Lieviti. 



1 lieviti in estate devono essere meno fermentati, in inverno 
devono esserlo di più; ma siccome succede die i lieviti possono 
aver passato quel grado di fermentazione richiesto , o che non 
l'abbiano raggr.mto , indicherà i mezzi propri onde rius.jdiarvi. 

I lieviti possono esse:'!' dilettosi : per non essere affatto -fermen- 
tati, per non esserlo abbastanza, o per esserlo troppo. Tre cause 
possono sospendere la fermentazione di un lievito, cioè: il volume 
troppo piccolo della guardia, la guardia non abbastanza forte, op- 
pure l'abbassamento repentino della temperatura. Per accomodare 
tali lieviti si può servirsi di aceto di vino, d'acquavite, o meglio an- 
cora di liquori in fermentazione, come il cedro dolce , il vino di 
Champagne, o la birra. Questi liquori spiritosi possono favorire lo 
sviluppo della fermentazione ed accelerarla; ma bisogna aver ri- 
guardo di non impiegarli in dosi troppo forti. 
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Per un lievito di una intera infornati si può impiegare un 
quarto di litro od anche un meno litro di liquore; se poi la pasta 

l'osse troppo molle e clip non Sopportasse 1' ioattianiento, allora lo 
si correggerà t insellandovi qualche cucchiaiata di carbonato dì 

So si vuol sospendere o moderare un lievito di prima o di 
seconda il (piale abbia oltrepassato il grado richiesto dì fcrmen- 
taiione, si dovrà versarvi sopra in piccola quantità dell' actjua 
fredda od anelli' agghiacciata, secondo la stagione: si scioglierà 
in seguito il tutto insieme, ma in modo che la pasta conservi una 
consistenza siillii.ae.nti;. e lilialmente si deporrà in luogo freddo. 



Del Sale. 



È conosciuto sotto il nome di sale-marino perchè viene estratto 
generalmente dalie acque ilei mare che si l'anno evaporare nelle 
cosi dotto saline di sale comune, sale di cucinar, muriate di soda, 
idroclorato di soda, e dai chimici moderni di cloruro di sodium. 
Questo sale <: cosi universalmente conosciuto, che la sua istoria 
non potrebbe essere che superflua. 

lo mi limiterò ad accennare che 1 pozzi ''he si trovano in istato 
solido, nascosti nel suno della terra , portano il nome di sal- 
gemma. 

La sua proprietà è solida, seaza colore, inodora, si cristallizza 
in cubi assai regolari. I,a sua composi/ione è la seguente: acido 100, 

soda 86 38. 

Nella panificazione il sale marino è adoprato sotto quattro 
aspetti: 

1° Come condimento e per facilitare la digestione; 
2" l'er dare corpo alla pasta; 

;(" Per eccitare nella pasta quella corta spumosità che volgar- 
mente dicesi spompamento; 

h" Per moderare la fermentazione. 
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Le tarine si 


ii-jitie e bene asciutte hanno menu bindoliti 


di sale 


porche mediai 
mento celere 


ite un lievito abbondante e giovane, di un ii 
, di una fermentatone graduata e di una 


nimistà 


cottura, si ott 


iene un pane più bianco e dì miglior gusto i 


die non 


quello in cui 


entra maggior quantità, di sale. 





Riguardo allo farine le quali hanno sofferto un principio dì 
lerinonta'/.ioti" . rome pure quelle che provengono da un grano 
umido, dì seconda qualità, o raccolto prima della sua perfetta ma- 
turità, l'impiega del sale divent:i indispensabile ; il sapore s:ilat.o 
elle comunica al pane, copro in parte quel disgustoso elle Ila la 

farina. 

Vi sono alcuni paesi in cui si sala più o meno il pane. 

In Parigi s'impiegano ordinariamente d;i ~2' : >u a :ÌW gl'amici di 
salo ogni 1110 chilogrammi di farina abburattata. I'ahuentjgr pre- 
scrive 30 grammi di sale ogni 7 1|2 chilogrammi di farina. In 
Italia, negli stabilimenti militaci, il sale e fissalo a :CiO grammi 
ogni 100 razioni ordinarie da soldato, di grammi 735 caduna, 
cioè grammi 330 di sale ogni yi chilogrammi circa di farina 
stacciata con il 13 p. OrO d'estrazione di crusca. 

Nel Mezzodì della Trancia e nella Spagna il sale s'impiega in una 
doso anelie maggiore, ep perciò il pano di Parigi al paragono resta 
alquanto insipido. In Inghilterra per ogni sacco di farina di chi- 
logrammi I- 1 ') a l'i", s'impiegano fino a chilogrammi 2 di salo, 
ed alcuni panattieri chilogr. 1 di sale al 1 chilogramma d' al- 

11 sale miglioro por condii'!.' il pane e il salo marino ben socco. 

Onde sia egualmente distribuito nella pasta, lo si deve lique- 
fare nell'acqua calda, elio si aggiungo allorquando si procede al- 
l' ini past amento. 

In molti siti si usa distogliere il lievito nella soluzione di sale; 
questo metodo è difettoso porcili- ritarda considerevolmente la 
fermentazione. 



Artt ilei Paaattiert. 
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Odi' Sin past amento o dol lavoro 
della Pasta. 



[/impastamento essendo cosa, assai faticosa rimiti si occuparono 
per trovar modo di sostituì''!' al bracrin deb' nomo un;i macchina, 
la quale operasse i-ou perfezione quest'iiiìpastnoiemo ed ottenesse 
pur anche un sensibile risparmio di sposa-. Molto ingegnosiisuni' 
marcìnne furono inventali' Ir quali più o meno raggiunsero In 
scopo, e fra. le più perfetto primeggiano quella del sig. Reushtin 
nell'anno 17Sy ; quella che fin dall'anno 1789 si usava nella città 
di Uenova modificata dal milanese Micheli-: Isacco : quella mimata 
Limheru ini inventata da J. B, Lamkert, la quale fu premiata dalla 
Società [l'incora {{giumento per l'Industria .Vii ùmide di l'arigi ; quella 
inventata dui sig. Parmentieh, la quale si fa operare cori un soì 
uomo camminante nell'interno di una ruota, e centinaia d'altre che 
tralascio per brevità. Ma specialmente per lo paste molli, non sì 
potè mai trovare una macchina, la quale potesse con vantaggio 
essere utilizzata, per la semplice ragione clic questo lavoro vuol 
essere guidato dall'intelligenza. 




vi sono furine, le quali richieggono acqua più o meno calda ed 
un impastamento più o meno celere; epperciò solo l'intelligeraa 
puù guidare l'operaio, il quale lavorando la farina s'accorge dei In 
sua sostanza e del modo più confacente con cui vuol essere la- 
vorata, e mediatiti' ragionate modi; inazioni ottiene sempre un buon 
pane. Ciò non succederebbe se si ostinasse a lavorarle tutte nello 
stesso modo precisamente come farebbe una macchina, e questa 
è la prinoipal causa che per impastare il pane l'oso di una mne- 
cbinu venne fin ora rigettato. 



L'operazioni' dell'impastamento non e dunque cosa tanto sem- 
plice come la si crede, eppeiv.ió non basta il versare dell'acqua 
nella farina, e quindi mutola Ha (.indiò lorrai una pasta più o 
meno consistente; ma quest' operazione invece vuol essere fitta 
con redolii in diversi modi, fecondo le diverse qualità di pane 
che si vuol fabbricare. 

Le regole per l' impastamento variano pure benché di poco, se- 
condo le qualità di farina die si adoperano, le stagioni e le loca- 
lità in cui si fabbrica il pane, avendo ciascun paese le sue qualità 
speciali di pane. 

Sarebbe un errore il credere che il pane tino di lusso debba 
essere impastato nello stesso modo con cui s'impasta il pano da 
munizione. Avvi per decima qualità una regola più confacentc; 

si ollonta- 



todo con lievi modirirazirim secondo le diverse qualità di pane 
da confezionarsi. 

Fra ì molteplici modi d'impastamento adottati in Italia, quello 
più ragionato e che più si avvicina alle regole generali è quello 
insegnate dal professare ['.niìmkstift.. cigli inseguii che allorquando 
trovasi nella madia il lievito e la farina necessari per l'infornati, 

tiepida o calda, «1 incorporare poi li tutto con vivacità, vigore e 
destrezza. 

Primieramente, il panettiere scavi un vuoto nella farina, ovo 
possano capire il lievito e l'acqua. Ivi stempri il lievito con una 
parie dell acqua gu'i preparala per impastare. Diluito ben bene il 



Unisca successi vallici ne alla stomi, ratura i: resto della làrina, e 
so.lec.itaTuciit.e la confonda e compcnctri lino :■. tanto che la mussa 
totale prenda quella coiisìsteiwa die le abbisogna. Ma ciò malgrado 
la pasta conterrà ancora molte disuguaglianze grumose, e sarà 
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composta di liiuzzi in apparenza (Vìi toro disuniti: ecco quel che 

Allora raschi in giro la madia con diligenza p<T levare tutto 
vili! vi si attacca, e lo incorpori alla massa, [tesa così la mole 
uniformo la divida, ma sempre di sotto in su, introducendo a tal 
fine le mani sotto la pasta. Quindi presa successivamente ciascuna 
porzioni* di essi l'allunghi, la rieimgiuiiga, la giri e rigiri in grossi 
pastoni..; quando questi siano abbastanza lavorati, li getti a vi- 

Por continuare l'opera incominciala t'ormi nella pasta parecchi 
buchi. 0 vi infonda dell'acqua fredda, ovvero tiepida. L'acqua 
aggiunta alla pasta già fatta, e incorporatavi a forai ili sollecita 
rimeiia.tii.ra finisci' di separare e di scomporre i pastelli più sen- 
sibili della farina, e mediante un non interrotto rimescolamento 
potentissimo rende b pasta maggiormente log.it:: . più soffice ed 
uniforme; d'onde segue clic il pane ò (li miglior sapore, e molto 
bucherato, verdognolo e assiri bianco, I panattieri lo esprimono 
cui teiTniiie di: dnr •u.'/itu ulla /lasla. 

Chi amasse che quest'ultima operazione contribuisse ancor dav- 
vantaggio aila perfezione delia |ia.-.'a vi riuscirà lenissimo, purché 
la batta, e rialzatala dai lati !a pigli, la prema, la ripassi, e ta- 
gliatala con allibo lo mani serrate la lasci giù cadere di slancio. Un 
tal movimento produce nella pasta delle bolle e vesciche piene 

Qui è doTe mira e si riferisce principalmente il titolo posto 
in capo a questi avvertimenti. Il buon successo del lavoro Io 
gheciilìeiict'à presso il p;i nati: ere. imperocché questi vedrà rispar- 
miato stento e sininre nel manipolare la pasta. L'acqua sparsavi 
sopra in ultimo luogo, lungi daH'amuiollirla, l'incorpora e la ras- 
soda maggiormente. 

Più d'ogni altro trarrà guadagno dal lavoro della pasta ehi 
panilica per uso privato, giacché risparmiando della farina ali- 
menterà egualmente la famiglia. 

Lavorare la pasta non signilica solamente dividere in parti la 
massi totale, e conformare comunque 'inscurì pezzo che se ne 
stacca, ma ben anche in queste operazioni a prima vista insi- 
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unificanti fa duopo poi' niente, che il pane non perda nessuna 
delle sue qualità. 

Manipolata clic ubbiale b pasta, levatone dalla madia una por- 
che la trasportati; sulla tavola. Quivi lasciatela ammonticchiala 
per lo spazio di circa mezz'ora, allor l'In.' (a Ircddo. Nella s1;t^iorn- 
cuhla all'opposto la scompartirete, e sarete solleciti di lavorarla 
senza ritardo, se valete eh'' ritenga le buone condizioni acquistato 

ii"ir 1 mi potatura. 

Sgombrati la madia, ripulitela, e della raschiatimi componetene 
la semenza ossia il primo lievito, che servirà per ['in Ibi-nata veniente. 



ridotta in pani, la distenderete, la ripiegherete sopra di se pren- 
dendone le due estremità, ed avvicinandoli' al eentro, lo che si 
denomina unire la pasta: indi la rivolgerete tutto all'intorno senza 
maneggiarla o premerla gran fatto, mentre allora ò il momento 
di farle pigliare la Kgura che si vuole. 

Configurata a piacere la pasta aspergetela leggiermente di farina 
affinchè non si attacchi alla tavola né alle mani, poi da quella 
parto ìn cui vedrete la pasta meno riunita mettetela in riposo 
ossia a fermentare sopra dei panieri di vetrice o vinco. Cosi terrete 
in sesto da ogni lato Ì pani e ne faciliterete la fermentazione. 



Quantità <1 ' acqua 
necessaria all'Impastamento. 



Credo anzitutto opportuno di far osservare che l'acqua da ado- 
prarsi per la fabbricazione del p;»ie dev'essere limpida, non aver 
colore di sorta, né odore, nè sapore; deve avere insomma tutti 
i caratteri di una buon'acqua poiabile. Le migliori acquo sciolgono 
bene il sapone Ibrmaudo pochi Nocchi bianchi, operano iacihueute, 



la cottura dei legumi; se sono perfettamente [iure, versandovi 
alcune gooeie tlì soluzione ili cloruro ili hallo, s* intorbidano tanto 
mono quanto più son puro. Inoltro è necessario di adoprare acqua 
recentemente attinta. 

Il Commend. Amuìmì osserva elio l'acqua por essere buona ha 
(I"uopo di essere molto aorata, od allude alla maggior quantità 
d'aria ossigenata che contiene quando è attinta di fresco, e ohe 
va perdendo stando in riposo in luogo caldo, 

lì incontrastabile ohe la quantità d' acqua ohe si deve impiegare 
noli' impastamento dove variare secondo la qualità della farina 
ohe si impiega e la qualità ilei pane che si vuol fabbricare. Ma 
quantunque non si possa calcolare matematicamente la quantità, 
io procurerò di darò una norma approssimativa; cosi si com- 
prenderà facilmente che più la farina sarà secca, bianca e ben 
preparata, u più assorbirà dY:qua: il medesimo (.'fletto si avrà pel- 
le farine provenii'iiti dai traili ben ossificati e raccolti in stato 
di maturità perfetta. Queste farine in generalo assorbono quasi 
2[S d'acqua del loro peso; quelle di qualità mediocre ne assorbono 
la metà, e quelle chi' provengono (la un grano Umido noli ne suc- 
chiano L'ho duo quinti. Delibo piTÒ aggiungerò che più si agita 

e si lavora la pasta e più si può farle assorbire d'acqua. 

I panettieri in generale la misurano a secchie approssimativa- 
mente, aumentandola e diminuendola secondo la natura della 
farina che lavorano, od un intelligente opocaio alla pi-ima impa- 
statura conosce con precisione le qualità della farina che impasta . 
la quantità d'acqua che è necessaria. 

II signor Laugeb prescrive pure per le buono tarine, due terzi 
d'acqua del loro peso. Egli dice: Se sono necessari lliu chilo- 
grammi di farina per una quantità 'lì pano proporzionata alla 
grandezza de! l'omo. 7'i ehilogr. hanno dovuto essere impiegati 
por la preparazione de' lieviti ai quali si sono dovuti aggiun- 
gere !iU ehilogr, d'acqua. I rimanenti 7:> ehilogr. di farina avendo 
assorbito un altrettanto d'acqua, ne conseguo da questi combi- 
nazione che la pasta dell'intera fornata ha pesato i'M\ ehilogr. 

Queste proporzioni provano qualche leggiera variazione secondo 
la stagione. A questo riguardo ecco come si esprime il signor 

DlSUBLU. 
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Se la pasta devo essere più dura in estate e più molle in in- 
verno, ne seg'.u- n iv: 'ss; ivi limiate che nell'inverno si dove impie- 
gare più acqua clic d'estate, atti» l;i fermenla/.iojie possa sempre 
operarsi nel medesimo lasso di tempii. Mine è certissimo, the il 
pane il quale non abbia ricevuto aequa a sufficienza, non cuoce 

quello in cui si è messo un po' troppo d'acqua perde il suo 

£Ustu naturali', ina conserva tutte le. qualità di un buon pane. 

In conclusione, la pasta destinata per il pane casalingo deve 
assorbire il Gtì per OjO d'acqua e svaporare nella eottura il 2tì 
o 30 per 0(0. 

La pasta destinata nel biscotti) ni'U' impastamenti) deve assor- 
bire dal SO al 44 p. 0)0. 

Nella cottura deve svaporavi' tutta, la quantità d'acqua, e di più 
una parte d'umidità vegetale della farina. 

Chilogrammi 100 di farina ridotta in biscotto non deve dare 
pii che OS chilogr. di gaietta; se il biscotto non è bene asciugato 
nelle proporzioni succennate, non tarda ad ammuffirsi , e non si 
può conservare lungamente. 

Il Commenti. Aihiene dà la seguente proporzione: 

Farina stacciata all'85 p. 0[0 chilogr. 100,000 

Acqua ■ 60,000 

Lievito • 13,000 

Sai comune ..... O.fiBS 



Dei Forni 
per la cottura del Pane. 



Da molti anni a questa parte hi cerni c.ontiummientc- di pensio- 
nare la costruzione dei forni, e ^ r li studi che si fecero a questo pro- 
posito sono molto numerosi. Nel Museo Industriale di i'arigi si con- 
tano circa 3000 modelli di forni. Fra i più rinomati inventori noterò 
i signori Malkiiin, Iìumuirt, Haiìikh u, IV»M!i\, làuoi.-Dui'UV, Maktinet, 
Dumas, La un e Camus, Baro*-, Uiiuiij. Ski.ioce. IIiscks, Poissant e Berkcem, 
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Drsnirssois e Abbichi, Molti di questi inventarono dei forni, i quali 
hanno ilei meccanismi complicati in ferro , eppcrcio sarebbero 
adatti alili, pasti ed e ria e non si pntiv libi^ru applicare per la cottura 
(lei pane; perchè il t,"radt> 'elevato di calore du; richiede li guaste- 
rebbe facilmente, fra quelli, la cui costruzione è. in pietra o mat- 
toni, se ne contanu parecchi i quali hanno maggior probabilità 

Vi sono puro i tomi <arerWi<e.' dei signori fiav. IIi.vncbi, Jaheth. 
e Umabc, Mouchat e Grovelle, Ciiahtan, I'ejihami, Hiciiek, Ciirrot, 
Bauoin e Lamolob, Claba, .Colyet, Troccaz, Lbpwasse, Abdket, 
Mobel, Cahvillb, Rullani) i ma questi forni vengono riscaldati quasi 



esercizio si riempiono di una specie di fuligine e cenere, epperciò 
diflicile spazzamelo. Dovendo quindi lasciar raffreddare il forno 

tempo che si è guadagnato li.i si perdi; nell'intervallo dello scal- 
zamento. 

Un forno aerotherme dei più perfezionati è quello che trovasi 
nel Panificio militare di Torino d'invenzione del sig. cav. lirANcm. 
Direttore pv inni pai e udii; .'•ussisteieie militari, il quale diede dei 
buoni risultati. 

^ 11 forno che più si avvicina a quelli attualmente in uso è quello 

che si costruiscono in tutte Io panattorie del Piemonte e nei pa- 
niiit-i militari, se sono fatti a dovere, sono finora sempre da pre- 
ferirsi a qualunque altro, si in rapporto al risparmio di combusti- 
bile die ad una buona cottura del pane, e colile quelli che pre- 
sentano meno inconvenienti di qualunque altro. 

Questi forni hanno la figura di un emisfero: si devono eostrurre 
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COI) materiali coihenti del calorico, con mattoni min fusibili, quali 
provengono da (iastellamonte, toh timi li ri lo ni pure di tempra dolce. 
Questi t'unii stinti d'ordinario della capacita inedia di 500 pani 
da munizione pel soldato, di doppia razione cioè da flOO razioni di 
gl'annui 1-ì''- cadmia. Si; si vorrà valutarne ìa capacità proporzio- 
nale non si avrà che a consultare il (li-untile Militare del lì agosto 

Per il servìzio della truppa in campagna la superiorità ormile 
dei l'orni col sistema antico modificato è ancora più evidente, prin- 
cipalmente per la iuciiilà della loro custru/.iouc. imperocché in qua- 
lunque piccolo villaggio si possono trovare materiali adatti, e qua- 
lunqiio mastro da muro di mediorr.r aòilitii e rapace di costruirli . 

o ricuperando cosi una gran parte della spesa di costruzione. Ri- 
guardo ai rietti forni di campagna, credo opportuno di dame 
un' accorala descrivono per quei proprietari che volessero farsi il 
pane in casa, e perchè potrelihe facilmente darsi che gli impiegati 
d ,: l.c SawCL-teii'/.e Militari .■ dell' Intendo:!^! Militare dovessero pre- 
Neil' anno 18fifì il Comitato del Genio militare faceva un rap- 
porto al Ministero della t.uerra col quale diceva che: un forno a 
pianta rettangolare coperto di mia volta cilindrica riunisce tutti i 
vantaggi; eil in vero il suo traceiamento e quello delle centine 
sono della massima facilità e pronte;.™, e la costruzione della volti; 
può l'arsi ripidamente ed iiocl.c da non alidissimi operiti, poiché 
tutti i mattoni si possono posare su di mio strato di tavole per 

La cottura poi del pane a ragione pnossi presumere dovere con 
siffatto forno riuscire soddisfacente, hadiindo ai risultati delle espe- 
rienze già eseguite in francia sovra t'orni eoiisimili. Cosicché il signor 
Lmsomì nel suo Aide miiù/oii-e non porta altro tipo di forni da 
campagna ili muratura che quello dei forni a volta cilindrica 

Il Comitato del Conio- militare in seguito ad ordine del Mini- 
stero della Guerra rassegnava un primo tipo di forno in mura- 
tura cilindrico, e proponeva che prima di adottarlo d etini tivamente 
ne venisse costrutto qualcuno, onde fattolo funzionare per qualche 



pane regolarmeli cotto, e poter inoltre venire 
necessario per ia sua costruzione. 

Il Ministero approvando questa proposta ir 



nienza di modificare talune dimensioni onde a; 
stabilità e la durata dell'opera. Venne quindi 



esperimento rassegnarono la Direzione del Gonio di Torino e l'uf- 
ficio d'Intendenza militare del Campo constatano un esito si t'elice, 
i lievi appunti dio s'uliliiìro a fare riguardano piuttosto la specialità 
del caso che l'essenza del tipo sperimentato, e fauno risaltare 
:'i[idis)wnsal)ilità ili talune avvertenze elle deblioiìsi averi' ognora 

di mira nella eostruzione dei forni da campagna. 

Parve quindi al Ministero la questione abbastanza matura e gli 
esperimenti sufficienti per far adottare pei forni da campagna il 
tipo ilei Comitato, l'er dare un'idea più «sulla di questi forni unisco 
una tabella indicante le dimensioni (1). 



(1) Un proprietario die rotane far costrune un forno economico per ferai 
il pane in tana, jiiitn'lilw si'rvir.ii italla «p.gueiit« Talic'ilu . limo-strati va delle 
dimensioni, fatta per la truppa, ridocenilnne la misura in quella protrinone 
che meglio lo accomoderà. 
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Dol riscaldamento del T'orni. 



11 riscaldamento dei forni è una delle basi essenziali dell'arte 
dol panettiere. Per riscaldare un forno con precisione è più ne- 
cessaria la pratica che la teoria. 

Il torno si può riscaldare con qualunque ■■jiialini di legna ed 
anche di torba, lignite. snn/.a, carbone e qualunque altra specie 
di combustibile quando la necessità Io vuole. 

Le diverse qualità di cunil.nistiùili nun tramandano tutte la stessi 
quantità di calore ; l'abitudine e la pratica degli operai determi- 
nimi! seni [.ire la quantità necessaria pur uri giusto riscaldamento. 



Tabella dimoslrante le dimensioni delle diverse parli di un Fi 
da campagna, in moralura, a «olla cilindrica. 



, Srr.u:v.:ilura agli angoli 



Piedritti laterali . 
Piedritti intermedi 



Speroni j 

Parate posteriore . . { 

Parete anteriore in f 

elevazione , . , , ( 

Parete anteriore io ( 
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É necessario dì osservare chl^nu il combustibile è umido e più 
eon viene aumentarne la quantità per causa dell' umidità elio spande. 
L'uso invalso nelle panatterie di far cuocere nel forno i piatti di 
cucina clic portano gli avventori, contribuisce asseti a diminuirne 
hi temperatura, eppernó l'unii dell' Amministrazioni- militare 
non si deve introdurre nsi alcuna che contribuisca al raffredda- 
mento. 

La legna di querela, di noce e di tutte le spede di tempra forte, 
sarebbero indubitatamente le qualità che più si adatteivbberu 
per il riscaldamento dei t'orni: ina la sensibile diversità dei \>rry;/.i 
fa scegliere la legna di tempra dolce perchè più co uve ri lente in 
rapporto al minor costo, come sarebbe la verna, il pioppo e le 
fascini? di casjagno. ^uaoiU'iipii' le abbisogni maggior quantità 
per ottenere lo stesso grado di calore che tramanda la legna 



Bocca interiormente . 
Bocca esteriormente . 
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\ Altezza 
" i Distillisi dall'ime della bocca al 

Disianza, ilei centri dalla parte di fo 
Distanza dalle pareti latori " 
Si-zLnutì eit.iìnia ■ 



Fumaiuoli , . 



\ Grossezza dolio pareti 

Rampa davanti la J Lunghezza ■ 

bocca I Larghezza . 

Bipiano al piede della i Lunghezza . 

rampa j Larghezza, media 

i Alla chiave 

Rinterro snlla volta . \ Sai piedritti ai 

( Sui piedritti p 
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Torte, ciò nulla, di meno vi é sempre maggior convenienza per la 

Più la legna è asciutta e secca, più abbrucia facilmente e spande 
mono umidita. Per quanto sia possibile e necessario guardarsi 
dall'ab bruciare la legna die abbia viaggiato sull'acqua perchè 
spandi.' meno raion; per causa dell' umidità dui ha assorbito, eia 
sua bragia è calti vissi ma. Si deve rigettare altresì la legna morta 

in pianta, corno pure la legna che fu colorita, per eausa del danno 
che possono produrre gli ossidi metallici che sono la base delle 
materie coloranti. 

Sis'à necessaria ima maggior quantità 'li legna wv riscaldare 
un forno, il quale sia stato maggior munte in riposo. Pahmentieb e. 
Dessalues, noi loro studi sul riscaldamento dei forni, dicono: che 
per riscaldare un forno con precisione, la stagione, la specie e la 
quantità- del pane elle si deve cunccce determinano ordinariamente 

il momento di accender la legna. In estate si da il fuoco assai 

prima ; nell'inverno più furili, perchè la tianiina arile meno viva- 
mente d'estate che non d'inverno. Questo fenomeno viene spiccato 
con molta c.hiarez/.;i dui professore Itn i: membro dell' Università 
di Cambridge in Londra. Egli dice: i" Di estate l'aria è rarefatta 
o contiene, a volume eguale, meno ossigeno e favorisce meno la 
l'oinbiisr.ior.e : i" I,' aspirazione è pia debole essendo minoro la 
differenza tra il peso dell'aria calda ascendente e quello dell'aria 
inferiore affluenti'; quindi avviene che l'aria che vi è portata in 
minor quantità ronlieue menu ossigeno e lo comunica in più scarsa 
misura al fuoco. 

Per riscaldare a dovere un ionio nun basta gettarvi dell:! legna 
alla rinfusa e lasciarla ardere, ma è necessario che questa sia ac- 
comodata in modo che possa spandere il calore egualmente in ogni 
parte del forno. 

Il primo riscaldamento dì un forno si dovi; prete làbilmente fare 
eoli della legna grossa. I.a sua quantità è detcrminata dal maggiore 
o minor tempo trascorso dall'epoca ::i cui il forno trovava si in 
funzione. 

Si richiedo maggior quantità di combustibile per riscaldare un 
forno che funziona a lunghi intervalli, che non per quello che 
funiiona continuamente: ragione pei' cui nelle panatterie poco av- 
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viate e nei panifici militari dove il lavoro non è continuato, si con- 
suma maggior combustibile elio non per quelli in cui vi e maggie.;' 
lavoro. 

Si distinguono nel l'orno la cappella, il tondo, la fiocca ed i 

fianchi ("quartieri). La Volta si riscalda la prima perché natural- 
mente ivi batte la fiamma; e la bocca non si riscalda che l'ultima 
porcile una parte ilei proprie calere viene euntinuamente temperato 
dall'aria esterna. 

Per cominciare il riscaldamento si sceglie una legna delle più 

muro di fondo in faccia alla bocca, quindi si collocano due altre 
legno appoggiandovi la punta sopra quella orizzontale, procu- 
rando, che vengano a finire contro i due jìanchi della bocca 
parallelamente; quindi si riempie il mezzo con tutta la legna 

necessaria, badando, secondo la forma che avranno dotte legno, 
di collocarle in modo che lo fiamme possano circolare in tutti i 

l'accia alla bocca, onde la fiamma possa comunicarsi egualmente 
in ogni parte. Quando le legne che servono di sostegno saranno 
abbruciate ed avranno prodotto una corta quantità di bragia . 
questa non si dovrà lasciare lungo tempo accumulata nel me- 
desime, site, perchè i pani che posassero in quel sito abbrusto- 
lirebbero, ma si dovrà spanderla egualmente sulla superficie del 



fa cadere la bragia in un recipiente di ferro detto brugiera, che 
si chiude ermeticamente e toltavi l'aria, la bragia si riduce in 
carboncino. 

Si danno dei casi in cui lo stato della pasta richiede che il forno 
sia riscaldato con prestezza; allora si ricorre alle fàscino, ed in 
mancanza di esse alla legna di minor dimensione, onde possa 
ardere con maggior prontezza e produrre il calore necessario. Trat- 
tandosi di dover riscaldare il forno in fretta con della legna pie- 
cola o con fascine, è necessarie darvi il fuoco appena siano introdotto 
le prime fascine, onde si comunichi gradatamente, aumentandosi 
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di mano in mano che si aggiungono altre fascini 1 ; ili caso divi reo 
potrebbero nascere lii'gb in con vi mieliti. Se si riempisse il forno di 
tutte Io fascini' e legna necessarie alla cottura dell'infornata per 
quindi darvi fuoco, le fascine ed i rami piccoli avendo già acqui- 
stato un corto grado di calore potrebbero accendersi tutti in una 
volta; allora la fiamma divamperebbe fuori della botta con tanta 
veemenza da pater scottare l'inesperto che accese il forno ed an- 
elli! dar fuoco al camino, ciò elio si verifica soventi volte. In questo 
caso si dice volgarmente che il forno lira tiinjun. Sarà prudenza 
tener sempre apeno il sorretto ogni qual volta si' dà fuoco alla 
legna. 

É necessario di osservare, che se il bisogno richiedo di riscaldare 
il forno in breve tempo, quantunque aumentando il combustibile 
sì riesca di portare il suo calore ai gradi necessari., il forno peni si 
raffredda pure più presto, e ad eguali gradi conserva più lunga- 
menta il calore se più lungamente ha durato la combustione. 

La cottura dei pani grossi non richiede molta legna di più 
che pei piccoli; ed è una verità dimostrata dall'esperienza che il 
calore troppo forte abbrustolisce il pano sulla superficie, impedisce 
la evaporazione interna e nuoce alla sua perfetta cottura. 

Si abbia por base, che se il forno e troppo caldo, il pane nell'in- 
torno ha maggior umidità. ( Irdioa rianieote si conosce che il forno 
è caldo a sufficienza quando la cappella di esso acquista un colore 
biancastro; uni questo segno non è sempre giusto per causa delle 
variazioni d'atmosfera. 

Quantunque si conosca che la temperatura del forno necessaria 
alla cottura dei pani di 1 chilogrumura cicca debba essere di 3(10 
a WiO centigradi circa, tuttavia per quei ioni; elio non sono mu- 
niti di termometro a mercurio non vi e che l'abile operaio (1) ohe 
possa con qualche precisione conoscerne il grado di temperatura. 

È necessario por mente di non lasciarsi mai sorprendere dalla 
'pasta; perchè, come dice Pahmektìee, è meglio che il torno aspetti la 
pasta, the la pasta aspetti il forno. É molto facile conservare il grado 



(1] A Parigi per la cottura del pane bianco ai calcola da 250 a300 gradi 
di calore ; nei forni delle cose rurali difficilmente la temperatura oltrepassa i 
2!!5 gradi, epperdó ni lia pane mal cotto. 
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di calore di un fornii aggiungendovi alcuno legna, e cosi aspettare 
Aie la pasta ginn;;;! al suo iiurc di lievito, i-lie inveri? è assai difficile 
voler sospendere la lievitazione, dulia pasta senza inconvenienti (1). 



I>©1 ricevimento dolla Loima. 



Non mi resta gran cosa a dire riguardo al ricevimento della 
legna, perché non si richiede una grande pratica né una grande 

ini- 'l'i^i ■ll/.'i [UT s;ij:,.v li I S ■ : 1 1 L'U- Te le diviTSP (jlll'llltil 1 1 i '.'01 ti 1 lUit I- 

bili ed il loro grado di siccità, dirò Inaisi de!le :'i^-ule che si usano 
11 pesamento della legna, quantunque paia rosa tanto semplice 

elle operaio della bottega o del magatimi per assistere al detto 
pesamento, lo sono d'avviso che quest'incarico si dovrebbe sempre 
dare a persona di una certa intelligenza. 

Se vi sono delle frodi usate dai conducenti t'arili a scoprirsi, ve 
ne sono poi delle altre lo quali non mancano di un certo spirito 
e che possono sfuggire facilmente a chi non stia 1 sull' avviso. 
Fra le truffe più comuni io annovero le seguenti: posare con un 
barroccio posante e fare la tara con un altro più leggiero ; met- 
toro dello pietre nel cassetto del carro, e toglierle quando ai 



(1) Credi 0|>jwctuim ri IV li re i! rk-lùlntn <i-.'di Elmi] i'iiti il:i urlici .'Cioiiiiiili 
e :i|>'Jrtati (lui (Jummcnii. AiniKsri rig-.innio ai ]ioriTC mimiti ■ i Jri j-.i'incipnii 

combuEtibili. 

J.cpio or.liimrio dii fuoco ben «BCOO . . Calorìe 3U00 

Id. a contenore il 20 p. % d'acqua . „ 2800 

Carbone di legno ben secuo 7000 

Torba hocco „ 4800 

Id. « contenere il 20 ]). % d'acqua . . . 3CU0 

Carbone ili torba , 5S0O 

Carbon fossile, ossia houille, di ottima qualità . - 7300 

Coke a contenere il 15 p- % ui cenere * 6000 
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fa la tara: non slegare il sottopancia al cavallo ; lasciale un piede del 
cavallo sai tavolato del bilico; premore il peso col proprio piede; 
premere colla mano la barra del barroccio, e cento altre grossolane 
^iTiji'i'herie. le quali si l'aiiiio quando ; conducenti non sono ab- 
bastanza sorvegliati. 

Vi sono poi di quelli i]L;i^urioi'!o::me astuti 1 quali riescono anchi; 
a truffare il ricevitore, quantunque siano sui'vegliaté per esempio, 
alcuni usano la frode, pnncipalinonie nell'inverno, di presentarsi 
al peso pubblico con alcuni carri ili legna per lo più tirati da 
due cavalli. Sopra il cumulo di ciascun carro collocano un fascio 
di fieno, le coperte dei cavalli ed il proprio mantello; dopo pesato 
e giunti nel cortile della hotk-ga o nng-m/mo gettano tutto a terra 
e danno il foraggio ai loro cavalli. (Iperato lo scarico ritornano 
al peso per la tara, e rimettono bensì il fascio di fieno nuova- 
mente sul carro; ma il mantello lo mettono sulle loro spalle u 
le coperte sui propri cavalli; di modo che tra il mantello, le co- 
perte ed il fieno mangiato dai cavalli, si possono calcolare 2 mi- 
riagrammi circa di legna per ogni carro elio 1 conducenti danno 

lìiesce tacile calcolare qual danno no abbia il compratore in 
una provviste ili parecchi carri, mmr.il calcolare che succede pure 
qualche volta che i conducenti riescono destramente a far scom- 
parire le grosse funi colle ipiaii legano il carico cosicché in que- 
sto caso il danno ai triplica. 

È pereto evidente che nell' operazione del pesamento ò neces- 
saria Una rigorosa sorveglia irta per palio ili persona intelligente 
e di qualche autorità, la quale ponga tutta 1' attenzione onde il 
pesamento della legna non si effettui a suo danno. 



X e or-la della oorntoustlon©. 



onde ciascuno sia nel caso di saper scegliere le località più adatte 
per la costruzione dei forni, e saperne regolare i! riscaldamento. 
Arte del Panettiere. 6 



La combustione non è altro che una combinazione dell'ossigeno 
con un corpo accompagnato da un'emissione di calorica e qualche 
volte di luco. In tutti i casi non vi è mai emissione di luco senza 
produzione di calorico, li perciò abbastanza conosciuto che molti 
corpi possono, unendosi tra loro, sviluppare del calore, della luce 
e produrre una combustione senza neanche assorbire dell'ossigeno. 

Lavoisier ha attribuito lo sviluppo del calore alla condensazione 
'Ielle molecole o 'iel l'ossigeno assorbito. 

Secondo [lr.RSEi.irs, il calore e la luce elio sono prodotti dalla com- 
bustione non sono dovuti ad una variazione di densità dei corpi, 
nù tampoco da uri" grado ili calore specifico nuovamente prodotto, 
per;!)!! aia-ade sovente che il calore speeiliro à più forte di quello dei 
principli costituenti i corpi che seno stati abbruciati. Dopo ciò e 1' a- 
zione che il fluido elettrico cserebt sopra i roriii combustibili, egli è di 
avviso che al momento in cui si uniscono, sviluppano dell'elettricità, 
la quale contrastata dalla terza, diventa altrettanto grande in quan- 
tochè sì avvicina di più alla temperatura colla quale la combustione 
si effettua, tinche al momento di questa co in In isti un e la elettricità 
sparisci' lasciando luogo ad un alzamelo di temperatura tale, che 
produce, del fuoco, hi tutte le dette combinazioni chimiche è incon- 
trastabile che vi esiste ■Lelia elettràità opposta a questa neutraliz- 
zazione | in «lotta dal fuoco, nella stessa maniera che si produce nella 
scarica della bottiglia elettrica, della pila elettrica o del tuono, 
senza essere accompagnato in questo fenomeno da una combina- 
zione chimica. 

Comunque sia è abbastanza dimostrato che la combustione non sa- 
prebbe prodursi senza il contatto dell'ossigeno contenuto nell'aria 
colle materie combustibili: opporrlo più l ana sarà secca, tanto più la 
combustione sarà rapirla, Questa considerazione ci fa conoscere che, 
por quanto è possibile, non si debbono costrurro i forni ne'luoghi 
bassi ed umidi, dove l'aria cavoli con difficoltà: e piò il luogo scelto 
per la costruzione d'un forno sarà ventilato ed asciutto, e più la coni- 
bastione si etl'clluevà con prestezza e tramanderà maggior calorico. 

Da ciò si comprende l'errore che commettono molti panattien, 
i quali per un mal inteso risparmio di fitto, fanno costruire i loro 
forni nelle cantine. Detto risparmio viene assorbito dalla maggior 
pciporz.ione ilei e. oibust!lji!c die ■.■'ju^tunano i dc-.:i focoi p:r essere 
privi della quantità d'aria necessaria a prodrare il calore voluto. 
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Metodo sempUoe per- far-e il T*axie 
ad uso privato. 



La sera premienti 1 iiì giorno in cui si è destinato di lare il 
pane, si prenda quel pezzo di vecchia pasta a tal uopo riserbato 
nell'ultima impastatura, •■hi- denomineremo tjuitriliii, si stempri con 
una quantità d'acqua frigida. supponiamo quattro litri, e enn uria 
quantità di farina sudicieute a fare tuia pasta 1:0 usi sten te, e di- 
menandola bori tiene in ogni senso, si l'ormi del tutto una pasta 
alquanto duretta, die nel lin^:ii;i.^iu del panattiere si denomina 
duro ossia /iriiwi /imiln. Si coliiiclii in un cantuccio delia, madia 
contornandola con una quantità di farina atta a contenerla nella 
sua fermentazione, coprendola con farina od una tela ben pulita 
0 si lasci cosi tranquillamente tutta la riotte. 

Alla mattina si prenda nunvauieiite questa pasta, si disnoda 
un'altra volta in una quantità d'acqua tiepida, del volume sei volto 
iuagj;!uro ilei I" lievito, supponiamo ventiquattro litri, la si lavori 
come si è lavorala la precedente, incorporandole tanta farina clic 
basti per tonnare una pasta assai più molle della prima; ciu l'atto 
si lasci nuovamente questa pasta 111 ripose nella madia, contornan- 
dola pure di farina come la prima volta, e questo si deiieniiiia 

secondi lieoitu. 

Cinque ore dopo si rinnova per la terza volta la stessa opera- 
zione, aggiungendovi tant' acqua, sempre tiepida, e farina bastanti' 
a formare un volume dì pasta della metà circa del totale della 
infornata elio si vuol fare, e questo si denomina terzo ed ultima 
lievito. Dopo due ore circa da die avrà riposato il torio lievito s'im- 
pasta tutta la infognata rimanente con acqua, tiepida, sempre nella 
medesima guisa de!le pinne tre impastature, e si regolerà l'acqua 
in proporzione ondo ottenere una pasta alquanto molle. 

Si è iteli' impasto elle si mette il sale necessario. Per condire 
egualmente tutto il pane si fa stemprare il sale in un recipiente 



— liti — 

in cui vi sia un poro d'acqua, la quantità del sale dev'essere di 
circa grammi 700 ogni 100 chilogrammi di farina; quando sarà 
ben liquefatto, si verserà e si mescolerà ben bene nella totalità 
dell'acqua destinata. [»'r l' impastamento. 

Si noti bene che le ore d'intervallo da un lievito all'altra sono 
subordinate alla temperatura della stagione, al grado di calore 
dell'acqua impiegata, o lilialmente albi natura e bontà della farina; 

montare troppo la pasta. 

Onde poter conoscere i segni che annunziano il [mulo sufli- 
cionte di fermentazione che ha raggiunto la pasta, si abbia per base 
che il lievito è perfetti! allorché è. cri scinto al doppio del volume: 
quando, premendolo dolcemente troll;! Diano, ritirila a gonfiarsi 
come prima senza lasciar traccia; quando galleggia sopra l'acqua, 
e lilialmente quando tramanda un odore piacevole di vino generoso. 

L'avvertenza più ini poetante elio creilo di dover dare al panat- 
tiere, si è ili guardarsi bei. e dai lanciar fermentare troppo i lieviti 
e principalmente il urto, perchè se si lascia oltrepassare il grado 
necessario di fermontay.ione, il pane non riesce più bone: e per 
riassumere il tutte in poche parole, raccomanderò ili tenere bene 
impressa questa massima dei più esperti panattieri i-ioi; : guardie 
vecchie, lieviti giocinri, ijros.'i <: niulli, ed allora non si sbaglia più. 

Il prof. Pah in: vinai raccomanda di usare lieviti copiosi e freschi 
in quasi tutte le stagioni, e collo farine di pressoché tutti i fru- 
menti nei granili freddi; e culle l'arine tenere ed umide adoprar 
lieviti meno recenti e più l'orti, non servirsi mai di lieviti vecchi 
e scarsi in nessun tempo e con qual si voglia specie di farina. 
Lo stesso PAnsiEriTiEit dice: che queste massime si dovrebbero in- 
cidere a caratteri cubitali sopra le insidio destinate alla panifica- 

auTpgrfeXVdèr^ de ' Urtt ' " ^ 

Un errore in cui inciampano quasi tutti i contadini che fanno 
pane per proprio uso, si è quello di adoperar l'acqua troppo calda, 
di far l'ultimo lievito troppo piccolo, epperciu non può aver la forza 
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sulh'eiente i!i lif'vitan' .tutta l'infornata né dare abbastanza. calore 
al forno. In questo caso il pam; vesta pesante e mal eotto per non 
aver potuto gonfiare. Ecco il perchè quasi tutto il pane dei con- 
tadini non ha mai la mollica spugnosa e riesce alquanto indigesto. 



Regole eia seguirsi. 



L'acqua per l'impasto deve avere dai l'i ai 20 gradi di tem- 
peratura. La farina dev'essere spogliata della crusca in ragiono 
dellO per 0]0. lieve assorbire da! fi.'i al fili pei- d'acqua, e nella, 
l'ottura deve svaporare dal ">(! al 30 per 0[l). chilogrammi 10(1 
di farina devono contenere da chilogrammi 12 ai 15 di materia 
glutinosa. L'i Ifgiu pur l'inioriiiita dev'essere ili :{H chilocrninitii 
circa ogni 100 di farina. 

La temperatura del forno deve ascendere a 300 gradi centi- 
gradi circa fi"), sempre quando io pagnotte a cuocersi siano mag- 
giori di mezzo chilogrammi caduna. 

Il sale deve impiegarsi in grammi 700 ogni 100 chilogrammi 
di farina. 



I*rod.otti elio si ricavano. 



Ogni 100 chilogrammi di farina devono produrr.; 128 chilo- 
grammi dì pane. Crusca il Iti per 0|0. 

il carboncino die si ricava dalla combustione deve essere in ra- 
gione Ai chilogrammi 2 520 ogni 100 chilogrammi di legna con- 
sumata. 

La cenere sarà di grammi 423 ogni 100 chilogrammi di legna 
* impiegata. 

(1) Si osservi ebe quantunque presso la volta del forno LI calo™ ascenda 
n 300 gradi, sul pavimento dove posa il pane difficilmente arriva a gradi 100, 
e questi bastano per la cottura del pane. 
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IVEocLo di. adoperare la Crusca 
nella panificazione per- uso domestico. 



confezione del pane o renderlo perfetto, ai deve togliere dalla farina 
la totalità della crusca, o almeno levarla in base al 16 per 0(0. 

Il signor l'ARMENTiFin dice che è un'economia male applicata i! 
lasciare la totalità dulia crusca nella farina clic si vuole panificare, 
perchè oltre d'esseri! un ostacolo alla buona ri. .scita ilei pane non 
è meno in ani un te nutritiva, salvo quella parte di materie albumi- 
noidi e minerali clie contiene, opperei" il ventricolo umano la resti- 
tuisco tale e quale l'ha ricevuta. 

Infatti fu esperi montato da alcuni appaltatori, i quali avevano 
obbligo di nutrire un dato numero di persone, ch'era loro più 
convenienti! ili alimentarle con pane bianco, che non con pane in 
cui vi fosse ancora la crusca, perchè col primo sulla totalità si 
risparmiava in quantità. 

Sulla forza nutritiva della crusca vi sono opinioni diametral- 
mente opposte, fra quelle che hamiu nn^'ioì' ceso iti favore del 
suo potere nutritivo si annovera il celi ove prof. I.n-uio. Anche iì pro- 
spiegare facilmente oiediante la scienza. 

Egli dice che un granello di cereale è t'ormato come un uovo; 
nello stesso modo che in quest'ultimo il tuorlo, ricco di grasso, 
ma povero di sostanza albuminoide, è circondato da uno strato 
di albume, cosi anche nel granello di corcale, l'amido è involto 
in uno strato d'albume che solici l'aziono della macina passa nella 
crusca, e l'albumina è la sjstaoaa più importante per la forma- 
zione del sangue. In prova del maggior potere nutriente della 
crusca egli aggiunge, che nella guerra, ili Crimea, i prigionieri 
russi ch'erano abituati a mangiare pane ili crusca, non potevano 
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prigionieri l'ossero puri- mitriti dcll.-i stessi quantità di carne di 
ali si imi. l'i vano allorquando orano sotto le armi, oppure potrebbe 
anche darsi ci»': qnest' allocata in-ndiick'iiza di razione fosso un loro 
spiritoso pretesto onde ottenere imi razione supplementaria. 

Ad ogni modo t'; cosa di tatto che; tutti i padri di famiglia ai 
quali incombo l'obbligo di nianleiioiai mia quantità di ra^az/.i. 
sanno per esperienza «he se danno loro un pane fino di puro 
fioretto, osai saranno ben pasciuti per niotà della giornata ; che So 
invece danno loro del pam* ordinario anche in maggior quantità. 
trascorse tro ore avranno più fame di prima. 

Sia comunque, tutti questi vantaggi si possono benissimo ot- 
tenere mediante una perfetta macinazione ed un ripetuto abburat- 
tamento della crusca coi quale sia.il tolte tutte quelle particelle 
nutrienti ancora aderenti ad essa, sottomettendo la pura scorisi, 
della crusca ad un prolungato bagno in cui la si privi di tutte 
le sostanze nutrienti, servendosi ili quest'acqua nella panificazione. 

Per togliere ogni dubbio ed avere un pane il quale abbia tutta 
la t'orza nutritiva possibile, e non abbia quel rozzo aspetto 'die gli 
di la presenza della crusca, si pr.m adottare :l seguente metodo. 

\ enti quattro ore prima di fare il pane, si metta la crusca in 
r.n reiip;e v ite a bsLjno nell'acqua nvd.ia. quella poca qr.a.ntir'; d: 
farina elle trovasi ad essa attaccata e le sostanze albuminose si 
staccheranno. Trascorse le ventiquattro ore si levi !a crusca spre- 
mendola ben bene, onde n'esca tutta l'acqua bianca che ancora 
contiene, e non resti nella crusca che la pura sua scorza. L'acqua 
bianca che lascia la dotta crusca, s'adoperi per impastare il pano 
e la crusca bagnata si può dare agli animali. 

in questo modo si ricaverà tutto l'utile che può dare la crusca, 
nella panificazione, sema deteriorare il pane ; e sebbene la crusca 
cosi bagnata non abbia più il valore che avrebbe avuto asciutta , 
la perdita viene ampiamente compensata, dalla sostanza farinosa ed 
albuminosa che contiene l'acqua in cui detta crusca fu lisciata a 
bagno. 



tutto trattandosi 



- leggiera 



D'altronde utilizzando cosi la. crusca, non è tanto questiona dì 
maggior utile quanto lo è d'igiene; perchè rasi facendo si ricavano 
dalla crusca tutte le materie alluìiriirinidi e minerali, le quali con- 
corrono così efiìcuceinente nella composizioni; dui nostro sangue, 
od è noto dì quanti! malattie sia origino l'insutlirienza dei fosfati 
negli alimenti. 



Por far- Lievito senza Lievito. 



Se per qualche imparisi;! circostanza si dovesse furo del pane 
e non tosse possibile trovare un pezze di lievito per servire di fon- 
damento, se ne potrebbe ottenere seguendo il metodo insegnato 
dal sig. Dessables, Si prenda una eerta quantità ili l'urina, si me- 
scoli con acqua ben calda, e se ne formi una pasta molle e poro 
lavorata. Si metta la detta pasta in un sito molto caldo, e si 
abbia l'avvertenza di coprirla ben bene. 

Dopo dodici ore questa pasta ha acquistato un sufficiente grado 
ili fermentazione. Si sciolgi! in seguito questo primo lievito sempre 
nell'acqua ben calda, con altrettanta farina coni" la prima volta. 
Se no l'accia una pasta alquanto più duretta, si metta nuovamente 
in un sito ben caldo, e quando sarà sviluppata abbastanza la sua 
fermentazione, si ripeterà la suddetta operazione, finché il lievito 
abbia raggiunto il volume necessario alla quantità di pane che si 
vuole fabbricare. Con questo semplicissimo metodo si ottiene un 
lievito perfettissimo. 
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Lievito di Birra. 



Nello antiche provìncia del Piemonte questo lievito ò conosciuto 
col nomo di bucala. Il lievito di birra ò quella spuma grigia che 
ai forma nella fermentazione di questa bibita, e «he i panattieri 
di Parigi adoperano per la fabbricazione dei-pane di pasta molle 
o dei pani di fantasia. Venne (limc.-OTn.1o dall' esperienza che questo ' 
lievito rende il pane maj.";;iornien(o leppero, e che la sua fermen- 
tazione è più attiva' del lievito di pasta, I francesi distinguono 
questo lievito col nomo di tonto artificiale. 

Il signor Pmimentit-r è però contrario all'uso di questo lievito 
le mutazioni istantanee, elio varia 
ine che cada, lo scirocco che spiri, 
un'esalazione puzzolente che si risenta, basta ad interromperne 
il corso nel mezzo del cammino: eri oltreché non giova all'intento, 
comunica un odor di fortigno, un sapore amarognolo ed un brutto 
colore al pane. Pero l'esperienza dimostra quanto vi sìa di esa- 
gerato nell'opinione del sig. Parianti Bit, dai momento che noi ve- 
diamo gU ottimi risultati ottenuti da molti panattieri, sempre 
Quando questo lievito sìa preparato e conservato perfettamente. 
In Inghilterra so ne fa un uso grande per il pane di lusso. 

li dottore Anlrew dice, che allorquando questo lievito è ben in- 
corporato alla pastn procure una fermentatone assai più potente 
e pronta del lievito di pasta, e che il pane è più leggiero. 

In Torino i panattieri usano poco il lievito di birra, perchè es- 
sendo assai più delitto del comune può inciìmente, per trascu- 
rala nel prepararlo, mandare a male un'intera infornata; ma i 
panattieri che fabbricano i pani da caffè furono tutti costretti dì 
adottare l'uso di detti lieviti di birra, perchè avendo esso la pro- 
prietà di far crescere ( voi gai monte ^pompare) di più il pane, riesce 
maggiormente proficuo per la fabbricazione dì quella qualità di 
pane che si vende a volume e non a peso. Per esempio un vo- 
lume di pasta coni'czio: 
dodici nani; se questi 



Digitizcd by Google 



— 122 — 

il fatto dimostra che ne dà quattordici di ugual volume dei primi, 
epperciò adottisi .pesto lievito quantunque assai più delicato. 

Vi sono dei panattieri nelle provineie ilei Piemonte i quali fab- 
bricano il pane ad uso dei caffè con lievito di birra , e per lo 
più, non essendovi un giornaliero consumo, sono costretti a limi- 
tarsi a fabbricare simili pani una o due volte per settimana. Or 
bene ruiesti panettieri, onde aver un lievito ben conservato sono 
l'ustrini Jì rifiuto uii;iirsiina]i);:]i(e i.^iii sfiorici '■(uni' se 'l'.'Vi.'S^erii 
adoprarlo, conservarne una parto per l'ontlamento e gettare il ri- 
manente nel lievito ili pasta, riservandone cosi una porzione pel 
giorno destinato ;i far il p;me ]>oì eatì'è. In raso contrario per ottenere 
un tale lievito e potercene servir;!, oi.eorrerebbcro almeno sei o sette 
giorni, lì d'uopo dunque concludere die se si allattano a questa 
fatica, è vero segno che il loro utile nell'ailopraro simile lievito 
è considerevole. 

Non consiglierei però l'uso di questo lievito per il pane casa- 
lingo ne. per quello da munizione, peivliè oltre al non avere molta 
etìiraoia sul pane ordinario, come lo ha sul tino, è assai più deli- 
cato del lievito di pasta, e se non è preparato con tutti i riguardi 
dovuti è facilissima die mamli a male un'intera infornata. 

U Comniend. Aiium;. il quale fece studi profondi "igaavdj a: 
lieviti, è pure contrario all'uso d'i] lievito 'li lucra per la fabbri- 
cazione del pane. 



Della temperatura del Porno. 



Il sig. Fium, uno dei più abili panattieri di Vienna, a proposito 
della temperatura che deve avere un forno a pane, dice: prima 
di tutto bisogna fare at'eiuione alla quantità del pano che si vuol 
cuòcere in una infornata, esaminare la grossezza del pane e la 
qualità di farine che si sono impastate, se cioè è di farina di fru- 
mento, di segala o farina mescolata. Il pano di frumjnto ha bisogno 
di un calore più elevato che quello di segala, e questo ultimo 
vuole un calore pio prolungato. 11 pane d'orbo ;> di biada esige anche 
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un calore più forte che quollo di segai;». La cottura do! pano si re- 
gola pili' anelli' sulla, consistenza della pasta, sopra i lieviti gio- 
vani o vecchi che gli si applicano; ma in generale, che la pasta sia 
molle o dura, la cottura ;i temperatura rgi;a]u caiumma sempre più 
rapidamente se ò dì farina ri i frumento ohe se ò di segala. 

Con una pasta poco consistenti' Ipogea che il calore sia meno forte 
e meno veemente, ma più sostenuto, lungamente continuato e con 
moderazione: se si applica una tempera luca egualmente elevata ad 
una pasta molto consistente, il pane non solamente prende bel 
colore prima di essere sufficientemente cutto: ma di più quando 
si ritira dal forno resta assai molle e soggetto ad ammuffarsi. 

La natura del combustibile, la quantità della pasta da cuoeero, 
la capacità del l'unni, una prima od una seconda infornata ed anche 
la bontà del forno sono tutti motivi ila prendersi in considera- 
zione, ma che si possono solamente indicare qual norma appros- 
simativa, stanteehù è la pratica sola che deve servire di guida.- 

In generale la temperatura per una buona infornata di panebianco 
si eleva, rome già si disse, ila Sfili a 3HIJ gradi .centigradi; ma nelle 



del pane da munizione venne fissato da 300 a 350 gradi. 

Quantunque la temperatura necessaria nda cottura del pane si 
possa conoscere mediante una materiale pratica, ciò nulla meno 
io sono d'opinione che tanto i panattori. quanto i panifici dell'Am- 
ministrazione militare farebbero cosa utlinr.i adottando la massima 
di applicare ai. loro forni dogi; appositi termometri. 

Vi sono dei termometri in metallo fabbricali espressamente per 
i forni, i quali possono ascendere a idli godi iti'aunuir di calore. 
Certamente che adottando simili termometri si potrebbe con am- 
mirabile precisione regolare il calore dei forni; ma si potrebbe 
anche ottenere ii medesimo scopo adottando pur anche i tornio- 
metri ordinari della forza di soli ;i0 gradi. 

Si applichi sulla parete esterna di un forno un ter mometro 
comune; basta il poter accertare una sol volta i gradì di calore 
interno ed osservare quelli elle segna il termometro esterno e farne 
una proporzione. 
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Supponiamo die un forno aia giunto a. 300 gradi di calore nel- 
l'interno ed il termometro che sia appeso alla parete esterna segni 
50 gradi, 1* operaio può farsi una norma esattissima calcolando 
sempre il calore nell' interno del l'orno sei volte maggiore di 
quinto sirena il termometro. 

È innegabile che molti operai conoscono per una lunga pratica 
quasi con precisione il grado di temperatura del loro forno; ma 
ogni qualvolta uno di loro cambia, forno è obbligato ad acquistare 
una nuova pratici, a scapito delia giusta rottura del pane per 
multi.' infornate. 

Non tutti i t'orni hanno le stesse proprietà calori lori ■, e pur quanti 
riguardi si abbia noi fabbricarli riesce dilticile cosa trovarne ihn; 
i quali consumino la stessa quantità di combustibile. Questa di- 
versità nella maggioro o minore bontà di un forno alcune volte 
proviene soltanto dalla sua posizione più o meno favorevole, dal 
contatto e dallo spessore dei muri a cui s'appoggia. Un operaio 
panattiere per abile che sia non p mi- conoscere le proprietà dei 
forno elle adopera, sema averlo Usato per qualche tempo. 



Prodotto del Grano 
ridotto in l 'ano. 



Credo Opportuno di riportare un esperimento da me tatto, mule 

accertare la rendita che può dare il grano riducendolo in pane. 
Cosi il proprietario che fabbrica il pane per uso proprio potrà 
avere una base precisa cho gli serva di norma. 

É inutile l'avvertire che non tutti i grani danno lo stesso pro- 
dotto ; ma da questo esperimento si può avere una norma appros- 
simativa, la quali! trattandosi di grano ioercaiitile non [ino giammai 
scostarsi gran fatto dal vero, io dunque presi due ettolitri di grano 
tenero provenienti' ila Carmagnola, il quale presentava tutti i carat- 
teri di grano perfetto. Lo feci accuratamente crivellare e macinare al 
molino anglo-americano di Venaria, Io feci ahburattare coll'estra- 



lione dol 21 per 0|0 circa, c no ricavai una sola farina atta a 
formare un eccellente pani? casalingo assai bianco. Quindi lo feci 
panificare con tutte le regole dell'arto in un forno di mia pro- 
prietà. 11 risultato fu il seguente: 

Due ettolitri di grano del peso netto dì . . . Chilogr. iSi 64 

Per consumo di crivellatone Chilogr. i 32 



Più sì ricavò cruschello . Chilogr. 
Mondiglie di grano .... > 



Dimostrazione 
della spesa e del prodotto. 



imporlo dalli! yirwc. 



Due ettolitri di grano costarono L. 39 14 

Per crivellazione, macina e condotta ■ 1 60 

Per facchinaggio ■ .20 

Sale, combustibile, mano d'opera, fitto di locali, lume, 

deperimento di attrezzi, ecc - 8 44 

Totale delle spese L. 49 38 



Prodotti ( I }. 

Pane, chilogr. 148 48 a cent. 31 cadmio ... L. 46 02 

Cruschello chilogr. 32 a cent. 10 cadmio .... 3 20 

Mondiglia chilogr. 1 32 ■ "16 

Totale del prodotto L 49 38 



Esperimento sul prodotto del Grano 
fallo In Torino nell'anno 1679. 



Sono persuaso ili far tosa grata eil utile al lettore trascrivendo 
un espmmeiitu su] prodotto del grano, fatto fin dall'anno l(i79, 
o pubblicato dal signor l'.sum lìm;n.N;sr\(i. iiiti'i!if,'iij'.issi:in.) pristi- 
naio di Torino. 

Nel suddetto anno S. A. lì. Carlo Emanuele, Duca di Savoia e 
Principe di Piemonte, volendo stabilire il prezzo di vendita ilei 
pan!.' sopra giuste basi, nomino una Commissiono composta delle 
primarie notabilità di ijuc-ll" npin-a , unitamente ad alcuni panat- 
tiori, coli' incarico di l'art' acculati esperimenti sulla fabbrk'aiiori" 
del pane. (Juestn Comm issimi e adeiupi scrupolosamente e con una 
rara precisione l'incarico avuto. Tali esperimenti si neooobbero 
cosi ragionati e precisi, che servirono di norma per stabilire la 
tassa sul prono di vendita del pane negli Stati dei Heguauti di 
Savoia per il corso di 169 anni. 

Questi esperimenti cominciarono l'il novembre 1079, e termi- 
narono il 26 dicembre dello stesso anno. 



(1) Vi restò ancora un insignificante prodotto di carboncino , il quale si 
.mIi-.uIil ['IiìIiilti. ;'. r.'.'O ..i.:i:i lei) ftiilnjfr. ùi legni, e la cenere iu ragione di 
-ninnili 4-;?;ì ugni 10(1 ilnliigrmnuji ili legna. 



Digitizod B/Coogl 



— 127 — 

Si presero 6 omino di frumento da crivellare del peso di lib- 
bre 274 e oneìe 4; 

Si dedussero per mondiglie Libbre 7 oncie 6 

Per diritto di macina .16. 7 

Per farina volatica » 4 » 6 

Per cruschello « 34 ■ ■ 

Totale Libbre 62 oncie 7 



Fi-omento da crivellare Libbre 274 oncie 4 

Per consumo si dedussero .... » 62 • 7 



Restò farina abburattata e depurata Libbre -21 1 oncie 9 



Ojll iiUcs;;; ['l)'L]:;1 :j jWijn 1 :U..1C I (i.liliÌl;L di pili:'. 

Grìsse 326 (secondo l'uso dell'epoca) di pane 
bianco del peso di . . Libbre Ib'S oncie 2 
Grisse di pane bruno. ■ 78-4 



Totale pane Libbre 232 oncie 6 



vaio a diro libbre it oncie 0 Ji pam.' in più ilei peso delle fa- 
rine ; il clie farebbe libbre i 1 per 0|0 d'aumento. 

La Kegia Congregazione ha tenuto conto a favore dei panat- 
tien sopra il pane bianco e pano bruno, per c rivoltatura, facchi- 
naggi o , sale, legna, e pel trasporto del grano dal mercato nei 
granai , da questi al molino e ritorno nelle fariniere , come per 
tutte le altre sjieso. r.ieè : depcri'uoi:tn degli attrezzi, fitto e mano 
d'opera, ecc., un utile di lire 3 soldi 7 o denari 9 per ogni 6 
omino di grano, sotto la deduzione di soldi 14 e denari B per i 
segueiiti prodotti: 

Per cucchiai 21 mondiglie a soldi 10 l'emina Soldi 1 den. 02 



l'or emine 1, un quarto e 12 cucchiai crusca 
a ìire 7 l'emina . > 10 . 11 

Per cuculimi 7 cru^-lieilo di I' 1 qualità a soldi 
20 l'emina 00 ■ 08 

Per cucchiai 1 -J itusJìoIIo d: -J qualità a soldi 
9 l'emina .00*. 06 

Per cucchiai 16 cenere a soldi 4 l'emina. . . I . 02 



Totale Soldi 14 den. OS 
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Quindi il beneficio netto fu ridotto a lire 2 soldi 13 e denari 4. 

La Congregai io ne prese una media; e, calcolando che il grano 
costasse lire 3 per emina, accordi questo guadagno per il pro- 
fitto voluto. Su questa base forni una tariffa, che fu sempre os- 
servata lino all'anno 1848, epoca in cui si abolirono le tasse. 

Partendo da questa base, i pan altieri dovevano ilare al pub- 
blico per ogni sei emine ili grano: 

Pane bianco in grisse .... Rubbi fi libbre 4 oncio 2 

Pane bruno id. . 3 ■ 3 • 4 

Totale Hubbi 0 libbre 7 oneie fi 



Dimostrazione 



Per fi emine di grano a lire 3, importa ... I.. 18 ■ 
Guadagno accordato al panattiere ■ % i3 

Totale L. 2(1 13 

Per rubbi fi, libbre 4, oncio 2 di pane bianco a 
soldi 1 e denari H 1]2 per libbra, cioè soldi 4!> al 
rubbo. importa L. 11) 03 

Per nibbi 3, libbre 3, oncie 4 pane bruno a soldi i 
e denari 4 2(3 per libbra, cioè soldi 33 per rubbo, 

importa ■ '■> \o 

Totale L 20 13 

Infine la Regni ! ji;igr;«£;i/iiiiii> .-labili. ;i"> uhiqiie qualità distinti! 
di pane, ed a ciascuna di esse fissò un prezzo inalterabile. 

Questa Commissiono si componeva dei signori: 

D. Giuseppe Antonio Castello, senatore e delegato; Ottavio [Iurta 
di Givoletto, vicario e delegato; Giovanni Andrea Marchisio, sindaco 
di Città; GmsKPi'F, Phksknih, Giovanni Trivella, Domenico TosfATis , 
Giacomo Guerra, Antoniu Briinerq, panettieri; e Roasso, segretario. 

Facendo un confronto dell' esperimento tatto dalla suddetta 
Regia Congregazione nel 1679 con altro tatto dalla Regia Com- 
missione nel 184G, trovo una differenza sul prodotto della farina 
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ridetta in pane , ili libbre 8. 11 panattieve del 1IÌ7'.) doveva dare 

(1 pristinaiu perciò in 1 1 di.-ll" epoca a vi: vii un maggior pi-olittn 
sul pane grosso e ne aveva meno sui grissino. 

La suddetta Congregazione aveva stabilito la dìfl'eronza di- de- 
nari 8 tra il valore del pane bianco e quello (L'I grissino, incuti-!' 
avrebbe dovute tassare quest'ultimo almeno 12 denari di più, 

Il pubblieo trovando di maggior convellici) za il grissino , ne 
adottò il consumo: epperciò ila quell'epoca in poi diminuì In 
smercio delle pagnotte ed aumentò quello dei grissini, liceo spie- 
gato il notevole consumo clic sì taceva in l'iemante di qneslii spe- 
cialità di pano. 

di sorta? ed avendo il grissino preso il 'prezzo cha gli spetta come 
pane di lusso, andrà sensibilmente diminuendo il suo smercio, ed 
aumenterà quello del pane grosso nelle stesse preporzioni delle 
altre città; quindi Torino perderà 1' appellativo bernesco olle le 
venne (iato di Giissinopoli. 



Del Pane 
inventalo dal bai'one Li©l>ig. 



Ebbi l'onore di godere l'amicizia ilei chiarissimo dottore Bona. 
modico di reggimento, testé morto in Napoli, il quale, oltre di 
possedere un raro ingegno, era pur nielli òro di molte Accadenti'- 
scientifiche. Mediante il di lui appoggio, mi riesci facile il procu- 
rarmi tutto le necessario informazioni non che le draglie atte per 
gli esperiiurnli di fabbricazione del pane binino (I). Col suo potente 



(1) Lo aiieae \ict i detti esperimenti verniero tulle generosamente uoppm - 
tote dal fa Dotine Hona, il quale ni rifiuto somare di lanciami ivi concorrere. 
Arte del Pmattiert. fl 
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concorso procedemmo entrambi a .ulte quelli! esperienze chfi cre- 
demmo opportuno. 

Gli esperimenti si effettuar min nell'estate del 1870 in Savigliano 
nella panatteria esercita dal signor Almsktino. 

Il pane ricavalo riesci quasi sempre fn'iic; venne assaggiato 
dalli' persone più notabili di colà, epperciii mi trovo ora in grado 
di poterne apnee ".are giustamente ".ulti 1 vantaggi ed indicarne 
gl'inconvenienti. Farà pertanto unii breve descrizione del risultato 
ottenuto, e riporterò un brano di lettera del dottoro (muda , in- 
viata da Berlino, non clic gli esperimenti del dimore G a fu imi, mi 
latrai to dal giornale ].' Inditi Aurìcola. 

I,a lettera del signor dottore Gamia , come dice il Gakofui.ktti. 
può tornare di specchio a chiunque voglia l'are cspericnia di que- 
sto genere di pane, 

fi dottore Gabba dice; 

« È già da alcuni anni che il prof. Lieinc si occupa con certa 
preferenza di quelle questioni di chimica die hanno rapporto colla 
prepara/ioni' delle snaturili alimentari. Ognuno sa che col famoso 
Esimilo ili i<tni<i — Fleisch exirat.i — egli ha risolto il problema 
di tornire a buon mercato un uni rinu'ulu sostanzioso alla classe 

> La carestia, rhu altlisss in quest'anno le provineie orientali 
della Prussia, forni all'illustre Professore di occuparsi della fab- 
bricazione del pane, onde avvisare al modo di portare rimedio, 
od almeno di attenuare i mali di quegl' infelici paesi. Xou è nuova 
l'osservazione che il frumento, col diventar farina, perde in forza 
nutriente n-..'l!a proporzione del I '■< por it|0: la se gaia invece nelle, 
propmy.imie del 10 por 0|0. In modo clic quella medesima quan- 
tità di frumento, che è appena bastante alla nutrizione di IfJOII 
persone quando jrlì si è completamente levata la crusca, basta per 
nutrire 1121 persone se si lascia la crusca nella farina con cui 
si prepara il pane. Ora ò chiaro che, trattandosi della nutrizione 
d'una intura popolazione, la vita di migliaia d'individui dipende 
dada giusta applicazione dei sistemi ili preparaziune delle materie 
alimentari, e die quindi la considerazione dei priuripii scientifici 

Partendo dai dati suddetti, il prof. Lientci propose di non sepa- 
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rare la unisci dai frumento, affinchè non vada perduta una pre- 

Egli si esprime (-fi'-i in una lettera ] l'iilf al signor che 

'/h domandavi infoririri/lnui sul mi^'ier metodo : 

■ Il pane (li crusca Kli'ii'n lii-ni. egli dice, preparato senza- fer- 
mentazione con due partì di farina di segala ed una parto di 
lai-ina di frumento, è in uso continuamente in casa mia, ed è 
mangiato con piacere dai miei ospiti e famigliari. ■ — - Chi non 
lo conosce , egli s-;.gj;m:ige altrove, non sa (piale buon sapore e 
tinaie faciliti ài digestione possegga il pani' di crusca: lo stomaco 
non sa nulla del suo rozzo aspetto, che contrasta culla lecere?.™ 
e colla maggior t'orza nutriente elio i medici vi riconoscono. » 

Ma non è solo nella conservazione della materia allumimoide 
del frumento nel pane, che con esso si fabbrica, che sta l'inno- 
vazione di Lieiiiu: (juesto Professore s'è anche occupato della in- 
l!ui'ii/.a della fermentazione deliri pasta del pane sul potere nu- 
tritivo del medesimo. 

Egli trovò che col metodo orili nano di preparatone del pane si 
finisce sempre col perdere una certa ((mintiti ili fermentazione. 11 
punto di partenza delle sue osservazioni fu il Pumpernichet. 

Devosi sapere che il Ptimjit'mìeM e ima varietà di pane che si 
fabbrica in West.falia; è di un colore che ricorda (piello del fondo 
di caffè; è compatto e presenta la forma ili mattonelle lunghe un 
■ì(l centimetri, larghe l'i e aite altrettanto: ha sapore aggradevole, 
ed i Prussiani, che lo ritengono come un articolo di lusso, non 
lo usano die pel tk-sscrt : vi si stende sopra del burro, e lo si mangia 
pure col formaggio. Or bene il Pumpernkkef è pane di crusca, 
e non viene preparato colla fermentazione ordinaria, cioè coll'ag- 
giunta del lievito; e la ragione si è, che la pasta di farina di 
segala e frumento con crusca passa da se medesima in fermen- 
tazione. Questa fermentazione ha per altro un corso ben diverso 
da quello dell'ordinaria fenneti fazione del pane, evidentemente in 
conseguenza della crusca: essa si stabilisce d'ordinario in 18 ore , 
e bene spesso in 24; è non solamente una parte dell'amido, ma 
hensi un po' di glutine ch'entra in fermentazione; la decomposi- 
zione del glutine si conosce facilmente dall'udore d'acido butirrico 
che si svolge dalla pasta. 
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Un tomaio molto intelligente scriveva dalla YVestlalia aLsignor 
■ I.iebkì « (Hip è. tacile t'ormarsi per via pratica un'idea del Pum- 
pernickel ; da Mùster ad Osembrùck, centri del paese del Pumper- 
nìckd. fino a lìorm. si trova pano di sciala rotto coi) crusca nelle 
più avariato gradazioni, di tutti gli indili esterni del colore e del 
gusto, i|uale conseguenza della, diversa modificatone subita nella 
cottura; cosicché è impossibile dire: ipii comincia equi linisce il 
Pumpernìchel. Questa differenza è dovuta, per la medesima pasta, 
al tempo, alla temperatura loralc, al (."rado d'i Marida mento, alla 
diirata della cottura (questa varia da 3 fimi a 24 ore). Non solo 
si può dire che in paese ogni pri-titiaio. ogni co: il ai li no fa un pane 
diverso; ma si può anelie aggiungerò che nessuno è in grado di 
fare due volte di seguito il medesimo pane. 

Tutti ijliesti risultali l'orniti ita lunga esperienza persuasero 
quindi il professore Liebio, che il vantaggio dell'introduzione della 
crusca nella pasta del pano risulta ben piccolo, e finisce collo 

gli rimase più alcun dubbio elle col mezzo ordinario di fermen- 
tazione è impossibile preparare un pane di crusca di costante 
valore, nutriente c senza perdita alcuna. 

Inoltre un gran numero di fatti venuti a cognizione dell'illu- 
stre Professore durante l'ultima guerra, gli fecero sorgere la con- 
vinzione, che per un'armata in campo ed in morda si debba riguar- 
dare coinè un gran beneficio la scoperta di un metodo di pre- 
parazione del pane che sia indipendente dal processo di fermen- 
tazione, e che fornisca un pane die non sia sottoposto del tutto, 
o assai meno dell ordinario, ali animulFainontO. 

Uno studio lungo sulla natura dei fenomeni che ae.-umpagininu 
la fa librici;'/, io iio del pano mostrò ad evidenza che un tale pane 
privilgiato si può ottenere solo mediante l'applicazione di mezzi 
chimici; che questi, convenientemente scelti e adoperati, danno 
un pano che possiede una forza nutritiva maggiore dell'ordinano, 
e soddisfa a tolti i requisiti indicati. 

La ricetta, con lo quale si prepara il pane che si mangia nella 
casa dol prof. Lierig, è la seguente : 
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drammi 3 di bicarbonato di soda : 

IO di sale da cucina; 
Centimetri t'ubici 'io acido muriatico puro: 

• 3i5 d'acqua. 

L'acido muriatico deve avere il peso di I 063, misurato cfll- 
l' areometro alla temperatura di I 3 gnidi, (.' si ottieni.' mescolando 
l'acido muriatici) commerciale all'atto privo d'arsenied. e del peso 
specifico di 1 a lìi ^raiii ceutige. uhi eguale volume, d'acqua 
di pomo. 

L'acido muriatico viene aggiunto all'acqua Indicata nella. ri- 
cotta; il bicarbonato di soda e iì sale da cucina vengono aggiunti 
alla l'arioa; si comincia col mescolare a poco a poco ed accura- 
tamente la farina cui bicarbonato di soda e col salo da cucina; 
di questa miscela se ne leva un quinto elle si metto in disparte. 
Cogli altri tifi di farina si mescola quindi l'iutiera dosi; d'acqua 
(coli' acido muriatico), e la si lavora nella marna. Quando la pasta 
è resa del tutto omogenea, si aggiunge il quinto di farina messa 
prima in disparte, s'impasta di nuovo, e si t'ormano i pani che si 
mandano al fornaio. 



il frumento dàmm. ninnilo sinuatamente, se- 
ndicato , un eccellente pane : ma a pari peso 
della miscela ò maggiore di quello di ciascuno 
ti lavorati separa tinnente. Si possono separare 
ie del grano nella farina, senza pregiudizio 
pane , mediante una tela di circa 40 fori per 

■ mescolare il bicarbonato di soda ed il sale da 



3'' Se la farina è molto secca, bisogna prendere in più HO tino 
a 100 centimetri cubici d'acqua; la pasta dev'essere molle ed at- 
taccaticcìa : per ottenere una buona pasta conviene fare un buco 
nella farina ammonticchiata e versarvi dentro tutta la dose del- 
l'acqua; la mescolanza deve farsi rapidamente, cosicché, rimanga 
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nella pasta maggior doso possibile doli' .i-riilo carbonico chu si 
svolge por l'anione dell'arido muriatico sul bicarbonato; la poro- 
sità del pano dipende da queste circostanze. 



l'ano Liolrjig 
e sua fabbi'Icaziono. 



a patti nò col pregiudizio nò culli' abitudini nò cui vecchi cistomi ; 
essa è positiva, e. volere o non volere, non lascia campo a'sup- 
posizioni: giiistanieete interpreta tu, risponde: non interpretata., fa 
cadere nell'errore. 

Il chimico, quindi, innanzi alla fredda turinola dottata da Libino 
s'arresta, o, misurandola in tutta la sua ostensione cui lumi che 
la scienza gli appresta, no devo dedurre la via l'azionalo elio lo 
conduca a colpirm- giuslami'iitr la soluzione. 

Nel metodo ordinario di panifica/ione lo sosta uno oustitui^iti il 
pano sono: acqua, sale e farina, Con questi tre elementi non si 
pini otto-nere pano poroso che col lievito; il processo poi ottenere 

il sistema ordinario di p/uiiiii-i/.insio. peivlie eli iinica mente fa con- 
correre un fermento artificiale, mediante duo forze eguali e con- 
trarie die, elidendosi, originano un gas ohe tiene luogo del lieviti». 
Questo dm: furio eguali o contrarie sono rap presentate dal bicarbo- 
nato di soda o dall'acido muriatico, le quali sostanze reagendo 



sviluppo di quest'acido carhfjnii 
ipunto ho basato il sistema di 



modo di fabbricazione. Vi sono moltissime prq.ia razioni pero in 
cui la buona riuscita dipende appunto dal saper trarre partito 
da circostanze che sono dettato , diremmo, più dalla lunga pra- 



■idulata: infine l'unione della quieta parte di 
ultato assai incerto: e ciù è gii dimostrato dagli 
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' Il (< 



calde 



quj 



; pei 



C'appunto in ragióne del grado di ■ 
.■levato che si ha un cootiirirntt' di dilatazione maggioro o mi- 
noro del gas acido carbonico; ed inversi tmente la pasta dev'es- 
sere lavorata in luogo freddo , [ier non perdere inutilmente liei 



.mIu:iu .li 



ques 



gas; 



jido 



vorando, eolla formala ilei pn 
per cui, sopra un quintale ili 
di sale artificiale; 

3" Ilo osservato elio i pa 
sere o pieeoli o lunghi e stret 



di 



artificiale), 



diametro di 20 centimetri che mi rappresenta (10 centimetri e 
frazioni di circonferenza, ammesso clic il rocmViente di dilatazione 
del gas racchiuso nella pasta sia (li IO e la resistenza prodotta dalla 
superficie sia di I i> , è impossibile che la pasta si sollevi ed il 
pane si renda poroso; quando al contrario si ha un pane lungi) 
e stretto, la potenza di dilatazione è maggiore della resistenza 
della superficie, e quindi la pasta sì alza ed il pane è poroso; 

, i" Il bicarbonati di soda dev'essere puro e non ini invitiate 
di carbonato; l'acido muriatico dev'essere purissimo e non im- 
brattato d'arsenico, inconvenienti che spesso s'incontrano nei pro- 
dotti che somministra il commercio; 

8° Tanto i panetti poi, quanto i pani di un-peso maggiore, 
devono stare nel forno il tempo nere ssar io per la cottura, e questo 
tempo viene dettalo dalla pratica. 
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Costo del pano Llefoig. 



A maggior chiarezza di chi voglia espcrimentare la fahlirica- 
zione del pane Liebig e poterne apprezzare ì vantaggi, credo di 
far cosa ottima riportando imo specchio compilato dal professore 
Garofoletti, riguardante i! prezzo dui pano quale risulta fabbri- 



cato secondo i dettami di Lieiìig: 

Un quintale di frumento vale in media .... L. 30 ■ 

Tassa sul macinalo - 2 » 

Macina » » 70 



Totale L 32 70 

Colla macinatura si perdei il peso d) 2 chilo- 
grammi, per cui eosta al chilogr. cent. 33 367. 

Danio d'un quintali; ili frumento tutto macinato, 
lire 4 37 ; per cui. in totale, ogni chilogramma 
ili lavina mului'H cent. !17 W.i. >■ pei 1 o^ni quin- 



tale lire 37 40. 

Un quintale di segala vale in media . . . . L. 22 ■ 

Tassa sul macinato » 1 • 

Macina . ■ ..70 



Totale L. 33 70 

Colla macinatili ;: In Offrala punii; ii di ? 
chilogr.; per ogni chilogr. costerà cent. 24 183. 

Dazio di un quintale segala, tutto macinato, 
lire 1 40; per cui, in totale, ogni chilogramma 
dì farina costerà cent. 2S 60, e per ogni quin- 
tale lire 2S 60. 
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Ora chilogr. 100 ferina frumento a L. 37 40 

200 ■ segala a ■ Sì 20 

6 sale a ■ 3 - 

Mano d'opera per ogni 100 chilogr. lire 3 SO . ■ 10 50 

Legna ■ 3 • 

Acido muriatico - 1 30 

Bicarbonato di soda •■ 3 60 



Totale I.. HO . 

Chilogrammi 300 di farina danno ordii [imamente dai 3ii0 ai 
400 chilogrammi eli pane. 



Della modificazione elei pano H:leoig 
introdotta dal prof. Horford. 



Dopo che la fahhnca-iione dol pane col sistema insegnato da 
I.iebìo prese cosi vasto proporzioni tanto in Germania quanto in 
Inghilterra, il prof. IloaraEi) di Cambridge dell'America del Nord 
introdusse un'utile modiikn/iime iiellii liiJtli risazio m: di detto pane. 
Questa venne ;inmmiiata drilli) stesso Lieuik nel fascicolo di gen- 
naio 1869 degli Annalcn der Chi-mi,' v»il Phot-macie, e dal me- 
desimo dichiarata una delle più importanti e più utili rtppliru- 
zioni della Chimica in qocs: ìdthno de.vnnii'. 

Il dottor Bona essendosi procurato per mezzo di un suo amico 
in Milano una quantità delle polveri ilei dott. lionpuHh, esperimen- 
tammo in comune altieri !;i iaWincazioiui del pane Lima con 
detta in oditi cai ione , e trovammo maggior facilità nel confezio- 
narlo ed un notevole miglioramento. 

Dopo clie la scienza chimica ha fatto cosi rapidi progressi, è 
opinione di molti cho la crusca, oltre al racchiudere la mag- 
gior parte delle materie albuminoidi, contenga pure, in confronto 
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alla' farina stacciata, una quantità :i;.sai -'ipginrdi-volc di materie 
minerali, e la su:l importanza alimentare è ora da tutti i fisiologi ri- 
conosciuta essere pari a quella delle materie a limi ni rioidi. (".osi. 
sopra parti 21 di materie minerali che sono contenute in mille 
parti di frumento, la l'arnia di prima qualità in: l'ontiene solo 
per mille, ossia l;i,a di meno. N'oliai elio un terzo di questo materie 
minerali è acido fosforico, spezialmente sotto forma di fosfato di 
calce e di magnesia. 

Ridonare alla farina il suo valore in' principi! minerali, dice 
il professore Ga noto letti . vale quanto aumentare d'assai il valor 
nutriente, perché è noto di quante malattie sia origino l'insuffi- 
cienza dei fosfati iirgii alimenti. Il prof. Hurfokd prepara due 
polveri: l'una acida, composta di fosfato acido di calce e di ma- 
gnesia; l'altra alcalina, composta di I) i cai' Ilo nato ili soda. Mesco- 
lando queste polveri alla farina si ottiene : 

1" Dì surrogare il lievito, evitando cosi il pericolo della fer- 
mentatone lattica: poiché dalla miscela delle due polveri a con- 
tatto dell'acqua lia. luogo il necessario svolgimento dell'acido car- 
bonico; 

T Di uvitaro l'uso dell'acido cloridrico, che in mani meno 
caute potrebbe riuscire pericoloso: 

3" Di poter ottenere una miscela più intima ed uno sviluppo 
più regolare del gas acido carbonico ; 

4° Di aumentare il valore nutriente del pane, sia che si operi 
con farina mista alla crusca o con farina abburattata. 

La quantità richiesta è di a di polvere per 100 di farina; e si 
ottiene un aumento nel peso di circa il 10 per 100 su quello 
che si suole ottenere. 

È inutile aggiungere ohe la preparazione di questa polvere ha 
già acquistato in breve tempo un'importanza grandissima in Ger- 
mania; importanza che non potrà che aumentare, poiché non 
soddisfa ad iin capriccio della moda, ma ad un vero e reale bi- 
sogno ammaliare della classe povera. 
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Vantaggi ed Iti convenienti 
del pane JL.ietaia- 



Vantaggi 

Più igienici); 

Aumento di prodotto ; 

Maggior forza nutrienti:, minor costo : 

Buon sapore e facilità di digestione. 

Inconvenienti. 

Necessità di operare l'impasta mento in luogo freddo onde non 
perdere una quantità di volumi di gas; 

Non poter far pani di un volume maggioro di HO centimetri 
di diametro e 60 di circonferenza, perchè il coefficiente di dila- 
tazione de! gas racchiuso nella pasta sarebbe debole e la resi- 
stenza della superficie più forte* 

Difficoltà dì trovare il bicarbonato di soda die non sia imbrat- 
tato di carbonato e che l'acido muriatico sia privo d'arsenico; 

Eccessiva precipitazione della fennciitazione'. quindi necessità 
d'un impastamento molto celere, onde non oltrepassare il grado 
di lievitazione voluto. 

Concludo perciò che, se l'uso di sìmil pane non s'è ancora po- 
tuto adottare in Italia su grande seala , la prima causa sta ap- 
punto nei suddetti inconvenienti, i quali superano i vantaggi; quindi 
l'avversione nel mangiare un pano il quale ha un aspetto non 
molto gradevole, e sopratutto la vecchia abitudine, la quale, nella 
parte meno coita dr-Un popolazioni, ha sn-npn» radici assai profonde. 

Sarebbe a desiderarsi che simil genere di pane venisse adot- 
tato anche presso di noi, specialmente dalla classe meno agiata, 
non essendo solo una questione d' economia , ma bensì d'igiene. 
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Ondo abituai-i 1 lo nostri! popolazioni li questa innovazioni;, po- 
tivbbisi por lo inolili tonerò unii via di mezzo, e fare un pane 
il quali! avesse *utto In prr.pm'iirmi ili f;>:-iii;- insegnate dal pro- 
fessore Lir.mi; , cioè 1]3 di l'urina di gl'ano e 2)3 di sodala rulla 
crusca; confezionandolo, se si vuole, con lievito di pasta. Cosi 
facondo, se non si otterrebbe più tutto quell'aumento di prodotto 
promosso da Liciiin . si ovvmrebk: iilln maggior parte dei suac- 
cennati inconvenienti, si godrebbero tutti gli altri vantaggi; si 

il prezzo di detto pane di cent 1 228 por cadun chilogramma. 

Secondo il r.ab'.olo compilato dal prò fossore ('ìahofolltti , si fii 
asconderò il «osto di detto pane a contesimi 2;i, cppcrciil con 
questa massima si ridurrebbe a soli centesimi 23 778 per cadun 
chilogramma. 
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INDICE DELLE MATERIE 
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